取扱説明書 



センサ-オーブンレンジ I 家庭用 

品番 EM0-G16C 

お買い上げまことにありびとうございました。 

• ご使用前に、この「クッキングガイド-取扱説明書」と添付の 
「保証書」をよくお読みいたださ、正しくお使いください。 

•お読みになった後は、いつでち取り出せるところに「保証書」 
とともに大切に保管してください。 

• 「クッキングガイド」（メニュー編）は 
裏表紙からご覧ください。 



安全上のご注意 1 

※必ずお守りください！ 

各部のなまえとはたらき . 5 
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使える容器-使えない容器 . 9 
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※デモ運転の解除のしかた1ページ 


曰 0-60 Hz 共用 




ご愛用者登録について 

下記の URL より愛用者登録及びアンケートの記入をお願いします。 

http://products.jp.sanyo.com/support/user/index.html 



上手に使って上手に節電 
• 待機時消費電カゼ aw 

使用していないとさに、自動的に電源び切れる 
機能です。ドアを]秒 iu 上開けると電源び入りま 
す。1:^7ぺージ 


操作編ら< 




ご使用前に 


自動加熱 



こんなとをは 


















































を全上のご注意 


必ずお守りください 


お使いになる人や他の人への危害、財産への損害を未然に防ぐため、必ずお守りいただくことを説明しています。 


誤った取り扱いをした場合に生じる危険とその程度 
を、次の区分で説明しています。 


A 危巧 

死 t や重傷に結びつ < 危険性び 
さわめて高いちの 

A 警告 

死 t や重傷に結びつ < 可能性び 
あるをの 

A 注意 

軽傷または家屋-家財などの損 
害に結びつくちの 


本文中に使用している図記号の意昧は次の通りです。 


の禁止 



mf 

Q 指示を守る 

A アース線を 
巧接続する 

電源プラグ 
をを抜く 


么ち巧 

/ 絶巧にキャビネットをは’ 
W 分解•改造•修理をしな1 

^火災.感電.けびの原因0 
♦修理はお買い上げ販売店 
にご相談ください。 oT 

す'さな1 
一、 

9 

,、 

-ぶ 


0 レンジ本体の穴やすき間-吸気 □• 
排気□に、指やピン-針金-金属物 
禁止 などの異物を入れない 

^感電 • けび-異常動作-故障のおそれ 


を全な場所に設置しまし 


A 警告 


0 燃えやずい物や熱に弱い物を近づけない 

♦たたみ-じゅラたん-テーブルク□ス-プラスチック-家電製品などの上に 
禁と 置いたり、カーテンやスプレー吿などを近づけない。 

-オーブン • グ IJ ル加熱時の高温で引乂-破裂するおそれ 


※ただし、当社冷凍;令蔵庫（耐熱1日び C テーブルのもの）の上には置けます。 
※電子レンジ転倒防止金具（別売品部品番号 6] 7-2 日 7-6744) を使用してくだ 
さい。この転倒防止金具は簡易的な固定であり地震対応ではありません。 



〇 

アース線 
接続 


アースを確実に取り付ける 

一故障や漏電のとさに感電のおそれ 

♦アースの取り付け-取り外しのとさは電源プラグをコンセントから抜く。 

アース端子付きコンセントを使うとき アース端子付きコンセントびないとき 


① 本体背面のアース線の接続を確認する。 

② アース線先端の被覆をはびし、お線をアース端 
テ付きコンセントに確実に固定する。（先端び 
コンセントに触れないように注意する） 



•販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格に工事費は含まれていません。） 

•アース棒（別売品部品番号目 17-139-7 日 93) 
を湿気のある場所に埋め込む。 

• ガス管や水道管、電話の アース端テへ 

アース線や避雷針などへ へ 

は絶対に取り付けない。 7ース線- 

(爆発- 火災 .感電のお- 八が湯灰 

それ） 40cml 非が^ 

ァ-ス棒—— TI 


次の場所には、アースエ事（□種接地工事）び法律で義務付けられています。 

• 湿気の多い場所（例）飲食店の厨房/±間•コンク U — 卜床/酒•しょうゆなどの釀造-貯蔵所 
•水気のある場所漏電しゃ断器の取り付けを義務付けられています。 

(例）魚屋の洗い場など水を扱ラ所/水滴の飛び散る所/地下室など結露び起さやすい所 
















































電源プラグ•コード • コンセントの取り扱いかた 


»>つづく 


正しく設置しましよう 


A 注意 


〇 壁などか5離す 

~ • 吸気□-排気□をふさびない。 

^す b ♦まわりを密閉した状態にしない。 

^過熱による発乂や、放熱や排気による壁の 
巧れ-変色-結露-故障の原因 



消防法基準適合組込お 

上"，2日じ1711^^(上後，-1日〇711^^(上左ち… 5 cm _ lU 上 
※窓ガラスからは2日 cml ； Lb 離す。 

(窓ガラスび割れるおそれ） 


〇 

水平な場所 
に置く 


水平で丈夫な場所に置< 

>振動-騒音-レンジ本体の落下の原因 


〇 

包装材は 
取り出す 


庫内の包装材は使用前に取り出す 

^焦げ.変形.発乂のおそれ 


0 

禁止 


乂気の近<や熱気 • 蒸気 • 水などの 
かかる場所に置かない 

-►感電-漏電-故障の原因 


お願い 


テレビ-ラジオ-アンテナ線か5は 3 m じ1上離す 

•映像び乱れたり、雑音び入るおそれびあります。 

無線 LAN について 

♦無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使って 
いるちのびあり、電子レンジの近くでは通信性能び劣 
化することびあります。無線 LAN 機器の取扱説明書な 
どをご覧ください。 


八警告 

^ 電源コードを傷つけない 

♦加工したり、無理に曲げたり、引っ張った 
ホとり、ねじったり、束ねたりしない。 

♦重い物をのせたり、はさみ込んだりしない。 
•排気□-高温部-熱器具に近づけない。 
^電源コードの破損による火災-感電の原因 

A 定格1日 A 似上•交流10 0 V 
が のコンセントを単独で使う 

^を^虫^ •タコ足配線や延長コードは使わない。 

使ラ •同じコンセントで他の電気製品を使わない。 

^電源コードやコンセントの異常発熱による 
発乂や感電の原因 

^ 傷んだ電源コード-プラグや差し込み 
'〇/ びゆるいコンセントは使わない 

• 電源プラグは根元まで確実に差し込む。 

一感電•ショート-発火の原因 

お手入れは電源プラグを抜き 
^ 本体や付属品び冷めてか5行う 

フ S ミ'じ一感電•やけどのおそれ 

^ 加熱中に電源プラグを抜き差ししない 

V-X ^感電-乂災の原因 
禁止 

A ま意 

A 電源コードを持たずに 

V 電源プラグを持って抜く を^ 

^感電•ショート’発火のおそれ 

めれた手で電源プラグを抜さ差ししない 

一感電のおそれ 

めれ手禁止 

A 電源プラグの刃や刃の取り付け面に 
V ほこりび付着している場合はよくふく 

一ほこりびたまると火災の原因 

長時間使わないときは 
^ 電源プラグを抜く 

一絶縁劣化による感電や漏電火災の原因 


{女全上のご注意 


ご使用前に 
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»> つづき 


ご使用のとき 


八警告 

A 異常•故障時には、ただちに使用を 
W 中止ずる 

.電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

-スタートしても食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常なにおいびしたり煙び出る。 

-電子レンジにさわるとビ IJ ビリと電気を 
感じることびある。 

-その他の異常や故障びある。 

^発煙.発火.感電のおそれ 

▼ 

♦すぐに電源プラグをコンセントから抜さ、 
販売店に点検-修理を依頼して<ださい。 

ド^ 子供だけで使わせない 

幼児の手の届く所では使わない 

^やけど • 感電-けがのおそれ 

/ C \ 食品を加熱しずぎない 

•とくに天ぷらやフライは注意して加熱する。 

^発煙.発乂-やけどのおそれ 

▼ 

♦加熱しすぎたとさは、しばらく時間をおい 
た後、庫内から取り出す。 

注意 

^ ドアに無理な力を加えない 

^レンジ本体の転倒 • 落下や電波ちれによる 
障害び起さるおそれ 

/ C \ 上に物を置かない 

♦巧をかぶせたり、シートなどを貼ったり 
禁止 しない。 

^過熱して焦げたり、変形•発乂のおそれ 

^ ドアに物をはさんだまま加熱しない 

一電波もれによる障害び起さるおそれ 

禁止 

ド^ 食品や調味料などを庫内に入れた 
ままにしない 

• 食品の収納庫として使用しない。 
^間違って運転した際、発火•乂災のおそれ 

ド^ レンジ本体び転倒•落下した場合は 
外部に損傷びなくても使用しない 

^感電や電波ちれのおそれ 
• お買い上げ販売店にご相談ください。 

^ 丸皿(付属品）に衝撃を加えない 

•容器を丸皿のふちに当てたり、 

禁止 落としたりしない。 〔^ 

•容器を引きずって取り出さない。 

一丸皿びはずれたり、破損し、けびのおそれ 

^ 殺菌•消毒や巧類の乾燥など 
調理 lil 外に使用しない 

^過熱や異常動作による発乂 • やけどのおそれ 

ド^ 庫巧の食品び燃え出したときは 
ドアを開けない 

一開けると空気び入り、勢いよく燃える 

食品が燃え出した 5 

① 【とりけし】 キーを押す。 

② 電源プラグを抜く。 

③ レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

火び消えるのを待つ。 

火び消えないとさは、水か消火器で消す。 

▼ 

♦そのまま使用せず、必ずお買い上げ販売店 
にご相談ください。 

^ 加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
(レンジ本体•ドア•庫内など）や付 
^^触禁と 属品に触れない （ハンドル’操作部は除く） 

•電子レンジ加熱の場合ち高温になることび 
あります。 ) 

^やけどのおそれ 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手のミトンやふきんなどを使う 

♦ミトンやふさんび水や油でめれたとさや、 
巧地び破れた状態では使用しない。 
^やけどのおそれ 
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ご使用のとき 


A 注意 


0 

禁止 


庫内や付属品に食品カスや油などび 
付いたまま加熱しない 

乂巧や発火の原因 


〇 オーブン-グリル加熱時は換気をずる 

_ • 煙やにおいに敏感なル鳥などのル動物は、 

換気する 別の部屋に移す。 

一加熱中に煙やにおいび出ることびあるため 


A 警告 


電子レンジ加熱のとさ 


A 注意 


0 

禁止 


食品を加熱しすぎない 

^発煙.発乂.やけどのおそれ 

▼ 

♦加熱しすぎたとさは、しばらく時間をおい 
た後、庫内から取り出す。 

少量 （ 100呂未満）の食品やノ \°ンなど水分の 
少ない食品は自動加熱で加熱しない 

^過熱による発煙 • 発火のおそれ 
•手動で様テを見なびら 
加熱する。 



0 

禁止 


飲み物などを加熱しすぎない 

牛乳•豆乳•コーヒー•ココア•生クリーム- 
油脂分の多い液体-お酒-水など 

^加熱中、加熱後取り出すとさ、テーブルに 
置いたり異物び入ったりして衝撃を受けた 
とさに、突然沸とラして飛び散ること（突 
沸現象）びあり、やけどのおそれ 

▼ 

•加熱前によくかさ混ぜる。 

♦加熱しすぎたとさは、しばらく時間をおい 
た後、庫内から取り出す。 

飲み物は【あたため. スター ト】 キーで 
加熱しない 

^沸とうしたり、庫内から取り出すとさなど 
に突然沸とラしてやけどのおそれ 

•牛乳や水などは【7牛乳】【目コーヒ ー 】で 

加熱する。 

• お酒や豆乳は【レンジ600 W 】 で加熱する。 



0 

禁止 


卵はそのまま加熱しない 

♦卵はよく割りほぐしてから加熱する。 
♦ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 
•おでんの卵- 5ずらの卵-ゆで卵を使った 
フライ類-目玉焼さ-魚の 
白テなどを加熱しない。 

一破裂して、 

やけど-けびのおそれ 



0 

禁止 


金属製容器や金串などは使用しない 

^庫内壁面やフアインダなどに触れると、乂 
巧び出てフアインダび割れるおそれ 
♦金銀模様のある容器-アルミで加工した紙 
箱やパック-テープなどを使用しない。 
^乂巧ゃ発乂のぉそれ 


^脱酸素剤や乾燥剤を 
入れたまま加熱しない 


禁止 


* 発火のおそれ 



殻や膜のある食品は、 

殻を取るか切れめを入れる 

說黯（例）栗.ざんなん.いか- 

入れる ソーセージ など 

^破裂して、やけど-けがの 
おそれ 



〇 


びんや密封性の高い容器の 
ふたや栓をはずす ^ 


1111一容器び破裂して、 

やけど-けがのおそれ 


HONE 


〇 ラップをはずずとさは、 

蒸気の熱に注意する 

•容器も熱くなっている 
ことびあるため、注意する。 
^蒸気び一気に出て、やけどのおそれ 



ご使用前に {女全上のご注意 
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各部のなまえとはた 5 さ 


-7 ァイン々' 庫内 （庫内は抗菌ブラックコーテイングをしています。） 


ノ V ンドル- 




〇は使えまず。 X は使えません。 



付属品 

使いかた 

電子レンジ 

加熱 

ォ 品! ン 

ク a レ 

クッキング容器 （1 個） 

— ^^600 mL 

クッキング容器メニューの調理で使用する 

♦オーブン-グ U ル使用後など、庫内び高温に 
なっているとさは使用しないでください。 

• 色の濃い食品を入れておくと容器に着色する 
ことびあります。加熱後は早めに別の容器に 
移しかえて < ださい。 

〇 

X 

X 

回輯受台 （ 1個） 

常1し 庫 内底面の卽1ししっかり 

はめ ミ 入んでおく tesBcJ 

〇 

〇 

〇 


軸^®^ 

丸皿（ターンテーブル) 

〇。" 

回転受台の上に、びたつかないように 置く 

•加熱中は回転し、加熱後は加熱前 
の位置で止まります。 R 1 

•テーブルなどに置くときは、必ず 
鍋敷さなどの上に置いてください。 

※トーストやおもちを焼くとさは、使用しません。 

〇 

〇 

〇※ 

本書くクッキングガイド-取扱説明書 >(1冊)/ 保証書 （1 枚） 


•付属品は一度よく洗ってからご使用ください。29ページ 

•付属品を乱暴に扱ったり、加熱後、急に冷やさないでください。変形したり割れることびあります。 
•別売品のミトン（部品番号目 17-21 目-0日 92) をお買い求めの際は、販売店にご相談ください。 
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レンジ解凍才ーブングリル 



( 4 > 



か 


( 1 > 


レンジ 


オーブン 

グリル 


皿.カップ- 

(登録•呼出） 


-(D 


10分 


1分 


10秒 


温度/仕上り調節 


-(D 


EMO-C16C 


品番表の 


>上記の画面は、全て表示させた状態です。 

>お買い上げの機種によっては、本書に掲載しているキー 
のデヴインと異なることびありますび、使いかたは同じ 
です。 


①表巧部 

•加熱コース-加熱の残り時間-オーブン温度 
キーの番号などを表示します。 


ruooj に〇〇」（〇〇は数字）などび表示され 
たとさ31、32ページ 


( D あたため-スタートキー 

•加熱をはじめるとさに使います。途中でドアを 
開け、再び加熱をはじめるとさも使います。 

• 自動でごはんやおかずをあたためるとさに使い 

ます。【1あたため】【2解凍あたため】 

12. 13ページ 

③ とりけしキー 

•押し間違えたとさや途中で加熱をやめたいとさ 
に使います。 

( D 自動加熱キー 

•加熱時間や温度•出力の設定をせずに、自動で 
加熱するとさに使います。 

降] 4〜] 9、43、44、46〜己日ページ 

® 手動加熱キー 

•加熱時間や温度-出力を手動で設定して加熱す 
るときに使います。1:^21〜26ページ 

•発酵は【オーブン/グリル】キーを使い、4日でに 
合わせます。11^2己ぺージ 

( D 皿 • カップキー 

•よく使う容器の重さを登録-呼び出しするとき 
に使います。20ぺージ 

(?) 時問キー 

• 加熱時間を合わせるときに使います。 

•キーを押すごとに、]日分単位-]分単位-]日秒 
単位で増えていさます。（キーを押し続けても変 
わります。） 

® 温度/仕上り調節キー 

• オーブン温度を合わせるとさに使います。 

• n :温度び下がる 


:温度び上びる 


(キーを押し続けてち変わります。） 

• 自動加熱の仕上りの強/弱を調節するとさに使 
います。（手動加熱のとさは調節でさません。） 
陪] ] ぺージ 

( D 脱臭キー 

•庫内のカラ焼き（脱臭）をするときに使います。 
降8ぺージ 


クッキング'容器乂ニュ - 


回湯わかし （ D 冷凍うどん旧パスタ [ B 玉子とじ [0 冷凍野菜の煮もの 
旧 ラー^ン 旧 焼きそば の 春雨ス-プ 旧 あさりの酒蒸し 旧 冷凍野菜の炒めもの 


ご使用前に 各部のなまえとはた5き 
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初めてお使いになる前に 


の電源を入れる 


回転受台を庫内にセットし 
ドアを閉める 


庫内底面の軸に 
しっかりはめ込む 



Q 電源プラグをコンセントに 
差し込む 

B ドアを1砂む上開ける 

電源び入り、「0」び点滅します。「0」 
の点滅から点灯に変わると、使用でき 
9 〇 

レンジ解凍才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 


咕 


待機時消費電カゼ aw について 


使用していないとさは、省エネのため自動的 
に電源が切れます。 

• 「0」のみの表示のとき一約己分後に切れます。 


图重量センサーの設定をずる 


丸皿を庫内にセットし 
ドアを閉める 


回転受台の上に 
びたつかない 
ように置く 

丸皿の上には 
何ち置かない 





を 


© y 皿•カップ1 

^燈録•呼化）1 

同時に3秒似上押ず 

設定開始 丸皿び回転し、「000」び点滅 

レンジ解凍才ーブングリル 


0 00 




設定完了 
(約15秒後） 


自動弱強換気予熱 


レンジ解凍_オー_ブングリル 



自動弱強換気予熱 


重量センサーについて 


• 「0」じ(外の表示のとさ一約30分後に切れます。 
《 「 UOO 」「 EOO 」 （〇〇は数字）の場合は、 
電源は切れません。 c を32ページ 


電源を入れるときは 


• ドアび開いているとさは、ドアを閉めてから 
再度ドアを1秒(上開けると電源び入ります。 


•本機には食品と容器の重さを測る重量センサ 
一び搭載されています。 

自動加熱では、重量センサーで食品と容器の 
重さを検知し、加熱時間を決定しています。 
重量センサーを正確にはたらかせるため、重 
量センサーの設定び必要です。設定をしない 
と仕上りび悪くなることびあります。 


「□」び表示されたときは 


•店頭用のデモ運転状態に 
なっているため調理でさ 
ません。デモ運転状態の 
解除をしてください。 

陪 3] ぺージ 



こんな表示び点滅したときは 


表示 

原因 

U 己2 

回転受台と丸皿びセツトされていない 

U 2 己 

設定び完了する前にドアを開けた 


今【とりけし】 キーを押し、「重量センサーの設定 
をする」の n からやり直してください。 
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カラ焼きは、庫内の油を焼き切るために行います。 
煙やにおいび出ることびありますび、異常や故障 
ではありません。約20分で終了します。 

团カラ焼きをずる（脱臭） 


窓を開けるか換気扇を回す 


丸皿を庫内から取り出し 
ドアを閉める 


回転受台だけを 
セットする 



田 


脱臭 


を押す 


レ ンジ解凍オーブングリ ル 

孤 


自動弱強換気予熱 


▼ 


加熱開始 「オーブン」のバーび点滅 
残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

ドアを開け、庫内を冷ましてか！5 
お使いください 


A ミ主意 


〇 


オーブン-グリル加熱時は換気をする 

• 煙やにおいに敏感なル鳥などのル動物は、 
別の部屋に移す。 

一加熱中に煙やにおいび出ることびあるため 


(B 


加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
(レンジ本体•ドア-庫内など）や付属 
品に触れない （ハンドル.操作部は除く） 
^やけどのおそれ 


加熱のし < み 


電子レンジ加熱 



電波で加熱します。 

電波の性質 

•食品や水分に吸収 
されます。 

•陶磁器やガラスなど 
は通り抜けます。 
•金属に反射します。 


V 使いかたのコツ） 

•加熱時間は、加熱前の食品の温度や種類、鮮 
度によって変わります。 

•食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱に 
なります。 


•ーブン加熱 



上下の ヒーターで 
食品を包み込むように 
して焼さ上げます。 


■予熱あり 

あらかじめ庫内をあたためてから、食品を入れ 
て焼き上げます。 

■予熱なし 

予熱をしないで焼き上げます。 

使いかたのコツ 

•お菓子作りは、材料の計量をしっかりとし、 

形-大ささ-厚みをそろえます。 


グリル加熱 



上下の ヒーターで 
食品の表面に焦げめ 
をつけます。 


>1-ーストやおちちのとさは、回転受台だけを 
使用します。 

使いかたのコツ 

►素材の種類や鮮度、脂ののりなどによって、焦 
げかたび変わります。様子を見ながら加熱して 
<ださい。 
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ご使用前に 初めてお使いになる前に/加熱のしくみ 



















































使える容器-使えない容器 


〇は巧えまず。 X は巧えません。 


容器の種類 

電子レンジ加熱 

才-ブン•グリル加熱 

耐熱性ガラス容器 

• 急に冷やすと割れることびあります。 

〇 

• 急に冷やすと 
^ 割れることび 
U あります。 

陶器-磁器 

•ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のあるも 
(-\ のは器を傷めたり、义巧び出るので使えません。 

U •素焼きの陶器など吸水性の高いちのは、熱くな 
ることびあるのでごを意ください。 

• 内側に色絵つけ 
のあるをのは、 

() はげることびあ 
^ るのでさけてく 
ださい。 

耐熱性 プラスチック 容器 

• 耐熱温度び 1 40 °CiU 上のちのは使えます。 

• 熱に弱い店\たや密封性の高い店\たは、はずして 
<ださい。 

• ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
() ものは使えません。 

•時間をかけすざると、変形したり、燃えたりす 
ることびあります。 

•ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

•ただし、オー 
ブン-グ U ル 
用指定のちの 
は使えます。 

X 

金属製容器-金串 

• アル S やホー□一などの金属容器も使えません。 
乂 • アル S で加工した紙箱やパックなどち乂花び出 
"" ることびあるので使えません。 

•ただし、取っ手 
r \ び樹脂のちの 
U は熱に弱いた 
め使えません。 

アルミホイル 

•ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱し 
すざる部分をおおうなど、部分的には使えます。 

V このとき、庫内壁面やファインダに触れると、 

’ ’ 乂巧び出て、ファインダび割れるおそれびある 

のでごま意ください。 c を] 4 ページ 

•焦げめを調節 
へ したいとさな 
り どに使います。 

ラップ類 

• 耐熱温度び 1 40 °CiU 上のちのは使えます。 

〇 •砂糖、バター、油を使った料理など高温になる 
^ 食品には使えません。 

X 


どの調埋にも巧えません。 


容器の種類 


耐熱性のないガラス容器 


X 


電子レンジ加熱 


カットガラスや強化ガラスも使えません。 

ただし、普通のガラスコップは、酒や牛乳を短時 
間あたためる程度には使えます。 


才-ブン•グリル加熱 


X 


熱に弱いプラスチック容器 

CZ 



X 


I 耐熱温度 140 で未満のちのや電波で変質するちの 
(ポ U エチレン、スチ□ール、メラミン、フエノ 
ール、ユ U ア樹脂など）は、変形したり、燃えた 
りすることびあるので使えません。 


X 


漆器 




^ •めりびはげたり、ひび割れ、変色することびあり 

X ます。 


X 


木•竹-紙製品 



• 特に針金やホッチキスを使っているちのは、 

N / そこに電波び集中して、焦げることびあります。 


•ただし、硫酸紙 
\ノ や耐熱性の加工 

X を施した紙製品 
は使えます。 


《プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
《材質や耐熱温度びわからない容器はお使いにならないで<ださい。 

《市販のクッキング用シートは、耐熱温度などの仕様を確認の上お使いください。 
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調理のとさのお願い 


電子レンジ加熱のとさ 


食品を入れずに加熱しない 

^部品の寿命を縮めたり、故障の原因 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、 

庫内を十分さましてか5使用ずる 

^庫内の熱で加熱しすざたり、ラップび溶ける 
おそれ 

レトルト食品や宙詰などは容器に移す 
•アルミの袋や容器に入った食品は加熱されません。 
^乂花び出たり、袋びはじけるおそれ 

食品は丸皿の中央に置く 

^丸皿の端に置くと、仕上りび悪くなる原因 


オーブン-グリル加熱のとき 

ドアの開閉はすばやく、回数は少なくずる 

^庫内の温度び下びり、十分に仕上らない原因 

加熱後、付属品や容器を急に冷やさない 
加熱中や加熱後、ドアに 广 ，っ 

水をかけない y 一 

みったり、 割れる 

力 [] 熱び終われば、すぐに食品を取り出す 

^余熱で加熱しすざたり、焦げすざる原因 


自動加熱のとさ 

本書に記載している材料-分量-調理方法で 
行う 

^材料 • 分量-調理方法び違うと、仕上りび悪く 
なる原因 

•加熱でさる重さを超えているとさや極端に少な 
いときは、ブヴーび己回鳴り、加熱び止まります。 
降3 ] ぺージ 

• 指定分量 iU 外の場合や市販の料理ブックの料理は 
手動で様子を見なびら加熱してください。 

食品を入れ、ドアを閉めて1分 m 内にキーを 
押ず 

• ドアを閉めて1分上過ぎてからキーを押す 
と、表示部に 「U 己 0」び点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 
ドアを開閉してやり直して < ださい。 

少量の食品や乾燥したものは 
手動で様子を見なが5加熱する 

^自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品び 
焦げたり、発煙•発乂のおそれ 

丸皿を使うときは、回転受台の上に 
びたつかないよ5にセツトずる 

^重量センヴーを正常に働かせるため 

加熱中にドアを開けない 

^庫内や食品の温度び下びり、仕上りび悪くなる 
原因 

食品の分量に合った大きさの容器を使用ずる 

仕上りび悪くなる原因 

• 食品に対して容器び重すざると加熱しすぎになりま 
す。また、容器び軽すざると加熱不足となります。 
極端に軽い容器（紙やプラスチックなどの容器） 

や極端に重い容器ち使用しないでください。 

加熱終了後、加熱を追加ずるときは 
手動で様子を見なび5加熱ずる 

^自動加熱で追加すると、加熱しすざるおそれ 


ご使用前に 使える容器•使えない容器/調理のとさのお願い 
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自動 

自動メニュ ー- 覧 


メニュー 

ページ 

説明 

加熱方法 

使用する付属品 

1 

おたため 

]2、13 

常温-冷蔵食品のあたため 

電子レンジ 

回転受台-丸皿 

2 

解凍あたため 

に、13 

冷凍食品のあたため 

3 

解凍 

14 

解凍後に調理する肉-魚の解凍 

4 

さしみ解凍 

14 

解凍後に生で食べるさしみの解凍 

己 

トースト 

15 

1-ーストを焼く 

グ U ル 

回転受台 

6 

フラオ 

16 

揚げちののあたため 

電子レンジ+オーブン 

回転受台-丸皿 

7 

牛乳 A 

17 

牛乳のあたため 

電子レンジ 

回転受台 • 丸皿 

8 

コーヒ ー* 

17 

インスタントコーヒーなどを作る 

9 

湯わかし 

18 

クッキング容器でお湯をわかす 

電子レンジ 

回転受台 

丸皿 

クッキング容器 

10 

ラーメン 

18.48 

クッキング容器で料理を作る 

11 

冷凍うどん 

18.48 

12 

焼きそば 

18.49 

13 

八スタ 

18.47 

14 

春雨 スープ 

18.46 

15 

玉子とじ 

18.50 

16 

あさりの酒蒸し 

18.50 

17 

冷凍野菜の煮もの 

18.44 

18 

冷凍野菜の炒めらの 

18.43 

19 

お弁当 

19 

コンビニのお弁当のあたため 

電子レンジ 

回転受台 • 丸皿 

20 

お您菜* 

19 

コンビニのお您菓のあたため 


★皿.カップキーび使えます。 C を2日ページ 


■ 知っておいていただきたい機能 


仕上り調節（自動加熱のみ) 


加熱前の食品の状態（常温/冷蔵/冷凍）や食品の種類によって、強/弱を使い分けます。 
また、お好みの仕上りにしたいときにも使います。（強：熱め/弱：めるめ） 


自動 メニューのキーを 押した後、 

弱 

▼ 

標準 

▲ 

強 

1曰秒 la 内に ▼ ▲ を押す 

し一 

を巧す 

し 

を巧す 

し- 


自動弱強 


^自動弱強 

W 

自動弱強 


加熱の終了音 

お忘れ防止ブザー 

加熱び終了すると、メ□ディび鳴ってお知らせし 
ます。次の操作で、メ□ディをブヴー音や消音に 
切り替えることびできます。 

表示部が「0」のときに、1 ▼ を3秒上押す 

この操作をするたびに次のように切り替わります。 

1 ブザー音]- ► 消音 一 ► 1 メ □ディ 1 

加熱終了後ドアを開けずにいると、 ] 分ごとにブ 
ヴーび鳴り食品の出し忘れをお知らせします（終 
了後約己分間）。次の操作で、ブヴーび鳴らない 
ように切り替えることびできます。 

表示部が「0」のときに、1 ▼ を曰回押ず 

この操作をするたびに次のように切り替わります。 

ソピッ、ピッ^;^ を-ピう 

伞 1 

•消音に切り換えた場合は、予熱終了時のブヴーや 
加熱終了後のお忘れ防止ブヴーち鳴りません。 

ブザーなし 一► ブザーあり 

伞 1 























































































指定分量外のとき/加熱後に追加加熱するとき 


• 【レンジ600 W 】 で様子を見ながら加熱します。 
ページ 


上手な冷凍保巧のしかた 


ごはん類 

茶わん]杯分（約]已日 g ) ずつル分けにしてラップで包 
み、約 3 cm の厚みで平たく形を整えます。 

カレー • シチュ ー• ソース 類 

フ IJ - ジングパックに入れるときは、薄く平らな形（厚 
さ 3 cm じ(下）にします。耐熱性プラスチック容器のと 
きは、分量を容器の7分目ぐらいまでにします。そば 
つゆなどは製氷器で凍らすと便利です。 

野菜类頁 

かたゆでにして水気を切り、]回分ずつラップに包む。 


A 警告 


0 食品を加熱しすぎない 

^発煙.発乂.やけどのおそれ 

•次の食品は 【あたため•スタート】 キーで 

は加熱しない。 


加熱できない食品 

正しい加熱方法 

牛乳-コーヒ ー• 豆乳-お酒-水な 
どの飲み物 

气'弗とうしたり、庫内 驗ハ^ 
から取り出すとさな み鱗 
どに、突然沸とうし 
てやけどのおそれ 

牛乳や水など 

【7牛乳】 

【8コーヒー】 

お酒や豆乳 

【レンジ目00 W 】 

(様テを見なびら） 

パンなど水分の少ない食品 
少量の食品 （ lOOg 未満） 

-焦げたり、発煙•発乂のおそれ 

【レンジ目00 W 】 

(様テを見なびら） 

いかなどのはじけやすい食品 

みそ汁-肉まん-あんまん • 

今川焼き(大判焼き） 

^上手に加熱でさない/あんを用い 
た食品は中のあんだけび熱くな 
り、やけどのおそれ 



食品を庫内に入れる 



丸皿（付属品） 




hb 


を押す 


1あたため 2解凍あたため 

(1 度巧す） （2 度巧す） 

レン ジ腺ま才-ブング リルレンジ解凍トブングリル 

f — 飞 \ 



自動弱強換気予熱 自動弱強換気予熱 


お好みの仕上りにするには 


] 己秒じ(内に [▼ ▲ を押す 

[1 おたため】 

冷蔵保存の食品のとさ…^ 


▼ 


加熱開始 「レンジ」や「解凍」のノく一び点滅 
途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 


自動 つづく 

1あたため/2解凍あたため 電モレンジ加熱 

重量センサーび重さを検知し、自動でごはんやおかずをあたためます。 

1あたため （常温-冷蔵食品のあたため ） /2解凍あたため （冷凍食品のあたため） 


• 耐熱容器（陶磁器やガラス容器）に入れる 

•食品の分量に合った大ささの容器を使用 
し、極端に重い容器は使用しないでくだ 
さい。 

•プラスチック容器はさけてください。 
仕上りび悪くなります。 


© 加熱できる分量：食品+容器の重さび 

約2,000呂まで 

© 食品によってラップをする/しないを 
使い分ける 

陪] 3ぺージ 


自動メニュ ー- 覧/ I あたため/2解凍あたため 


自動加熱 
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w つづき 


あたため（常温-冷蔵食品のあたため） 


>冷蔵保存の場合は【仕上り調節】強で加熱します。 


食品名 

ラップ 

分量 

コツ 

ご 

は 

ん 

S 

ごはん 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 15 日〜前日旨） 

• かたいときは、水か酒を店\りかける。 

どんぶりちの 

チヤー八ン 

汁 

ち 

の 

コンソメスープ 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 6 日日 mL ) 

1 mL=l cc 

• 加熱後混ぜる。 

ポタージュスープ 

する 

•表面に膜びでさるのを防ぐため、ラップをする。 

• 加熱後混ぜる。 

焼 

の 

焼さ魚 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 4 日日 g ) 

• ソース類は飛び散ったり、焦げついたりするので、 
加熱後かける。 

八ンバーグ 

揚 

げ 

ち 

の 

天ぷら 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 4 日日旨） 

• 平皿に重ならないようにのせる。 

• 【仕上り調節】 弱で加熱する。 

コ□ッヶ 

とんかつ 

炒 

め 

ち 

の 

スパゲッティ 

しない 

1 〜 2 人分 
(約 1 日日〜 4 日日旨） 

• 乾いてしまったときは、バターかサラダ油を少し加え 
て加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

焼さそば 

野菜炒め 

% 

しゅ5まい 

ずる 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 6 日日旨） 

•平皿にのせ、表面び乾燥しないよう、ラップをする。 

者 

'も、 

の 

野菜の煮ちの 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 W 日旨） 

• 煮汁びあるとさは、少し加えて加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

煮魚 

カレー.シチュー 

する 

• 【仕上り調節】 強で加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 


>揚げものは 【目フライ】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 C を]6ページ 


解凍あたため（冷凍食品のあたため） 


•ゆったりとラップをします。たるみびないと、ふつく5と仕上5ないことびあります。 



食品名 

ラップ 

分量 

コツ 

ご 

は 

ん 

ち 

の 

ごはん 

する 

1〜4人分 
(約15日〜 M 日旨） 

• ラップに包んだまま平皿にのせるか、耐熱容器に入れる。 

ピラフ 

1〜2人分 
(約25日〜5日日 g ) 

• 平皿にのせてほぐす。 

汁 

ち 

の 

コンソメ スープ 

する 

1〜2人分 
(約1日日〜400 mL ) 

1 mL=l cc 

• 深めの耐熱容器に入れる。 

ポタージュスープ 

• 加熱後混ぜる。 

焼 

1 

八ンバーグ 

する 

1〜4個 

(約1日日〜4日日旨） 

• 平皿にのせる。 

• 【仕上り調節】強で 加熱する。 

機 

スパゲッティ 

する 

1〜2人分 

• 平皿にのせる。 

衰 

焼さそば 

(約1日日〜3日日旨） 

• 加熱後混ぜる。 

壺 

'じ 

衰 

しゅ5まい 

する 

1日〜20個 
(約1日日〜3日日旨） 

•表面び乾燥しないように、軽く水にくぐらせ、天ぷ 
ら敷紙などを敷いた平皿にのせる。 

煮 

ち 

の 

カレー.シチュー 

する 

1〜2人分 

•深めの耐熱容器に入れ、 【仕上り調節】強で 加熱する。 

酢豚 

(約1日日〜4日日 g ) 

• 加熱後混ぜる。 

そ 

ミックスベジタブル 



• 耐熱容器に入れる。 

• 【仕上り調節】強で 加熱する。 

の 

他 

さやいんげん 

する 

約] 00 〜 30 Og 

コーン 




>冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂巧び出ることびあります。 

>市販の揚げ調理済み冷凍食品は 【目フライ】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 c ぞ] 6ページ 


13 



















































自動 


3解凍/4さしみ解凍 


電子レンジ加熱 


重量センサーび重さを検知し、自動で生ものの解凍をします。 

3角?凍 •••解凍後、調理をするとさに使います。（手で軽く®げられ、ほぐせる解凍状態にする） 

4さしみ解凍 •••解凍後、そのまま生で食べるとさに使います。（サクサクと包 T で切れる解凍状態にする） 


◎ 


解凍できる分量：約100〜1，000呂 

• 冷凍庫から出したてのカチカチに 
凍ったものを解凍します。 

ラップ-ふた-バランなどの飾り-敷きもの 
をはずす 


◎ 


食品をのせている発泡スチ□ールトレーで 
解凍する 

• 丸皿よりルさいちのを使用します。 

• 発泡スチ□ールトレーびないとさは、 

丸皿にラップやペーノ くータオルを敷さ、 
その上に食品を直接のせます。 



食品を庫内に入れる 




-丸皿（付属品） 




風 

、4さしみ臟/ 


を押す 


3解凍 4さしみ解凍 

(1 度巧す） （2 度巧す） 

レンジ解凍才ーブングリルレンジ_解凍_才ーブン_グリル 



自動弱強換気予熱 自動弱強換気予熱 


お好みの仕上りにするには 

1己秒じ(内に^を押す 
食品び溶けかけているとき…願！ 


▼ 


加熱開始 「解凍」のノ く一び点滅 

途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 


指定分■がのとき/加熱後に追加加熱するとき 


• 【レンジ200 W 】 で様子を見ながら解凍します。 
11^2] ページ 


食品び煮えるのを防ぐには 


>身の細い部分など早く解凍できるところにアル 
ミホイルを巻きます。 

アルミホイルは庫内壁面やファインダに触れな 
いようにしてください。 乂巧び出てファインダ 
び割れるおそれびあります。 八 レごホイル 



上手な冷凍保巧のしかた 


> ] 回分 （200 〜300呂）ず〇に分 
け、厚さ 3 cmli (下に平たく整え 
てラップでぴったりと包みます。 




薄切り肉/ひさ肉…平らな形にまとめる 
かたまり肉…適当な大ささに切り分ける 


一尾魚…ウ□コや内臓を取り]尾ずつか切り身にする 
えびなど…重ならないように平らに並べる 


お願い 


•食器は使用しないでください。 食器の重さち検知 

して解凍しすざになります。 

•加熱前の庫内び高温のときは、しば！5くさまして 
か5ご使用ください。 発泡スチ□ールトレーび溶 
けたり、加熱しすざるおそれびあります。庫内温 
度び非常に高いときは、ブヴーび己回鳴り、表示 
部に 「 U 21」 び表示されます。降32ぺージ 

•発泡スチ□ールトレーは、解凍(外に使用しない 
でください。とけたり、燃えたりするおそれびあ 
ります。 


自動加熱 1あたため/2解凍あたため/3解凍/4さしみ解凍 
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自動 

曰卜ースト グリル加熱 

I -ーストを1〜2枚焼きます。焼き上びり時間の目安は約5分です。 


◎ 加熱できる分量：1~2枚（4~8枚切り） 




食パンを回転受台にのせる 



回転受台 




、わ ラゾ 


を1度押す 


レンジ解凍才ープングリル 



_ , 

自動弱強換気予熱 


: お好みの仕上りにするには 

: ] 己秒じ(内に []▼ ▲ を押す 
: 濃い焼さ上がりにするとさ…@ 

ミ 薄い焼さ上がりにするとさ…信 1] 

▼ 

加熱開始 「グ U ル」のノ く一び点滅 
途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食パンを取り出ず 


加熱後に追加加熱するとき 


• 【グリル】 で様子を見なびら加熱します。 
24ぺージ 


上手に仕上げるために 


•焼き上がったら、すぐに取り出してください。そ 
のままにしておくと、余熱で焼けすざてしまいま 
す。 

•メーカーやパンの種類によって焼け具合び異なり 
ますので、 【仕上り調節】 でお好みに調節してく 
ださい。 

•冷凍した食パンと山型パンは 【仕上り調節】強で 
加熱します。 


A 注意 


(B 


加熱中や加熱後しば!5<は、高溫部 
(レンジ本体•ドア-庫内など）や付属 
品に触れない （ハンドル’操作部は除く） 


^ゃけどのぉそれ 
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自動 

6フライ 


電子レンジ+オーブン加熱 


重量センサーび重さを検知し、さめた揚げちの（コ□ッケなど）や市販の調理済み冷凍フライ類（フライ 
から揚げなど）を自動でカラッとあたためます。 


◎ 


加熱できる分量：フライ…約己〇〜日00呂 

ピザ…直径12〜22.日 cm 

袋やパック、ラップやビニールをはずす 

•はずさないと、発煙•発乂のおそれび 
あります。 


© 


丸皿に食品を直接のせる 

• クッキングシート（オーブン用）を使うと、 
丸皿にくっつかず、後片づけも楽にでさ 
ます。メーカーの指導方法を確認の上、 
ご使用ください。 



食品を庫内に入れる 



丸皿（付属品） 




^ 2 / 


を2度押ず 


レンジ解凍_才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 


お好みの仕上りにするには 


1己秒じ(内に ▼ ▲ を押す 


さめたコ□ッケやフライを 
あたためるとさ 


弱 


▼ 


加熱開始 「レンジ」「オーブン」のバーび 
占減 

途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 

食品び取りにくいときは、フライ返しで 
ていねいに取り出す 


指定分量がのとき 


• 【レンジ目 00 W 】 で様子を見ながら加熱します。 
11^2] ページ 


加熱後に追加加熱するとさ 


•市販食品はメーカーや種類、保存状態によって、 
仕上りび異なります。追加加熱したいときは、 
【才ーブン】 （予熱なし） 220た で様子を見なびら 
加熱します。2己ページ 

_ お願い _ 

>市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指 
定の調理方法とは異なりますのでご注意ください。 

>冷蔵ピヴは食品メーカー指定の調理方法で様子を 
見ながら焼いてください。 


A 警告 


0 


食品を加熱しすざない 

^発煙.発乂.やけどのおそれ 
• 食器の重さち検知して加熱しすざになるた 
め、食器は使用しない。 

•小さいコ□ッケ]個など（已日呂未満）は食品 
メーカー指定の調理ち法で加熱する。 


A 注意 


(§) 


0 


加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
(レンジ本体-ドア•庫内など）や付属 
品に触れない （ハンドル.操作部は除く） 
^やけどのおそれ 

•市販の厚手のミトンやふさんなどを使って 
取り出す。 

金属製容器や金串などは使用しない 

^乂巧や発乂のおそれ 
♦アルミホイルは使用しない。 


自動加熱 5トースト/目フライ 
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自動 w 

7牛乳/8コーヒー 電子レンジ加熱 

重量センサーび重さを検知し、自動で牛乳をあたためたり、インスタントコーヒーなどを作ります。 
(ぺットボトルや紙パック入りの U キッドコーヒーちカップに移しかえてあたためられます。） 


© 加熱できる分量：1〜3杯 
7牛乳…1杯約200 mL 
8コーヒー…1杯約 140 mL 


〇 背の低い広□のカツプを使ラ 

• 大さく極端に重い容器は使用しないでくだ 
さい。カップの標準の重さは次の通りです。 



© 皿.カップキーび使えます 20ぺージ 

•よく使ラカップを登録し、登録したカップで 
加熱すると、より適温にあたためられます。 


牛季し : 200〜 S 30 g 

(8 分目に2日日 mL び入る大きさ） 
コーヒー： 2日日 g 

(8 分目に14日 mL び入る大きさ） 

• 牛乳びんや牛乳パックで加熱しないで < だ 
さい。沸とうするおそれびあります。 


食品をよくかき混ぜ 
庫内に入れる 



7牛乳 （1 度巧す） 

加熱前基準温度：冷蔵 

レンジ解凍才ーブングリル 

n 

t 

し— _ J 

自動弱強換気予熱 


8コーヒー(2 度巧す） 

加熱前基準温度：約20む 

レン ジ解凍オーブングリ ル 



_ ノ 

自動弱強換気予熱 


お好みの仕上りにするには 

] 己秒じ(内に ▲ を押す 

【7牛乳】 

めるめにするとさ ...I 弱 


▼ 

加熱開始 「レンジ」のノ く一び点滅 
途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出し、よくかき混ぜる 


指定分量外のとき/加熱後に追加加熱するとき 


• 【レンジ600 W 】 で様子を見ながら加熱します。 
豚 2] ページ 



① カップにインスタントコーヒーを適量入れ、水 
]40 mL を注ざよく混ぜる。 

② 庫内中央に置き、 【8コーヒ ー 】 で加熱する。 

③ 加熱後、砂糖やミルク、ミルクパウダーを入れる。 

パ I じーシ3ン . 

•水14日 mL をカップに入れ、 【8コーヒー】【仕上 

り調節】 強で加熱してから、ココアやカフェオレ 
ミックス、緑茶や紅茶のティーバッグを入れて、 
お好みの飲み物を楽しむことびでさます。 


こんなときは【仕上り調節】を 


牛乳 

強 

け不分の量び多いとさ 

弱 

1杯分の量び少ないとさ 
牛乳を室温で保をしていたとさ 

コ ーヒー 

強 

け不分の量び多いとさ 

加熱前の水温び低いとさ（約1日む） 

弱 

1杯分の量び少ないとさ 

加熱前の水温び高いとさ（約3ぴ C ) 


A 警告 


0 


飲み物などを加熱しずざない 

^加熱中、加熱後取り出すとさ、テーブルに 
置いたり異物び入ったりして衝撃を受けた 
とさに、突然沸とラして飛び散ること（突 
沸現象）びあり、やけどのおそれ 



加熱前と加熱後によくかさ混ぜる。 

次の場合は、【レンジ600 W 】 で様テを見 
なびら加熱する。 C す21ページ 
-豆乳のあたため 

-加熱前の水温び3日むを超えるとさ 
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例）9湯わかし 



クッキング容器に水を入れ 
庫内に入れる 


クッキング容器 
(付属品） 

丸皿（付属品） 






を1度押ず 


9湯わかし 

加熱前基準温度：約20で 

レンジ解凍オーブングリル 


自動弱強換気予熱 

お好みの仕上りにするには 

] 己秒じ(内に「▼ ▲ を押す 


加熱前の水温び低いとさ ^ 
(約5〜10。〇 ……鹽 

加熱前の水温び高いとさ 
(約30で） ■ 


.國 


▼ 


加熱開始 「レンジ」のノ く一び点滅 
途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出し、よくかき混ぜる 




>9湯わかし【レンジ目 00 W 】 で様子を見なび 

ら加熱します。陪21ぺージ 

>その他のクッキング容器メニュー 

•••メニューによって異なります。メニュー編を 
参照してください。 


為 


を巧すごとにメニュー番号び切り替わります。 


その他のクッキング容器メニューは、 iU 下のページ 
を参照してください。 


メニユー 

ぺージ 

10 

ラーメン 

48 

11 

冷凍ラどん 

48 

12 

焼をそば 

49 

13 

パスタ 

47 

14 

春雨 スープ 

46 

15 

玉子とじ 

50 

16 

あさりの酒蒸し 

50 

17 

冷凍野菜の煮ちの 

44 

18 

冷凍野菜の炒めちの 

43 


么ミ主意 


(D 


加熱中や加熱後しば5<は、高溫部 
(レンジ本体-ドア•庫内など）や付属 
品に触れない （ハンドル.操作部は除く） 
^やけどのおそれ 
•市販の厚手のミトンや 
ふさんなどを使って取 
り出す。 

• 蒸気の熱にちを意する。 





自動 


9-18 クッ夺ング容器 


電子レンジ加熱 


重量センサーび重さを検知し、クッキング容器を使って、自動でお湯をわかしたり調理をします。 


◎ 



加熱できる分量： 

9湯わかし…200〜600 mL 
その他のクッキング容器メニュー 
…メニュー編に記載された分量 

丸皿の中央に置く 




〇 


付属のクッキング容器を 
使用する 


メニューによってラップをする 

•詳しくは各メニューページを参照してください。 


加熱後に追加加熱するとさ 


7牛乳/8 n I ヒ 1/9 — 巧クッキング容器 


自動加熱 
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自動 

19お弁当/20お您菜 電子レンジ加熱 

重量センサーび重さを検知し、コンビニエンスストアで売られているおお当やお您菓（から揚げ-煮物- 
焼さそば•スパゲッティなど）を自動であたためます。 


© 加熱できる分量： 

19お弁当…1個（約200〜目00呂） 
2日お您菜…1人分（約100〜日00呂) 



20お您窠は 

皿.カップキーび使えます 20ぺージ 

•電子レンジ加熱に適さない容器に入った 
お您菜は、よく使う容器を登録し、登録 
した容器で加熱すると便利です。（揚げ 
ものじ(外はラップをします） 



ラップやふたなどの包装をしたまま加熱する 

• 包装の外側に付いているソース類は必ず 
はずします。 

•食品メーカーの指導びある場合は、その 
指導に従います。 



丸皿（内径約2目 cm ) か5はみ出さない 
大きさのものを加熱する 


食品を庫内に入れる 



丸皿（付属品) 




^9^^または^20^^ 


を押す 


19お弁当 

加熱前基準温度：常温約2ぴ C 


20ぉ您菜 

加熱前基準温度：冷蔵 


レンジ解凍才ーブングリル 
A 



y 

自動弱強換気予熱 


レンジ解凍才ーブングリル 

广— 、 



、誦 _^ 

自動弱強換気予熱 


i お好みの仕上りにするには 

ミ ]5秒1ソ内に[^ ▲ を押す 

i 冷蔵保存のお弁当のとき…^ 

ミ常温保存のお您菜のとさ… m ] 

今 

加熱開始 「レンジ」のノく一び点滅 
途中から残り時間を表示 

▼ 

加熱終了 (終了音び鳴る） 

食品を取り出ず 


指定分量外のとき/加熱後に追加加熱するとき 


• 【レンジ600 W 】 で様子を見なびら加熱します。 
ページ 


お願い 


•加熱前の庫内び高溫のときは、しば！5くさまし 
てか5ご使用ください。 容器び溶けたり、加熱 
しすざるおそれびあります。 

•食品の種類によって仕上りび異なります。揚げ 
ちのは熱めに、八ンバーグなど厚みのあるちの 
は少しめるめに仕上ります。加熱後しばらく置 
いて < ださい。 


A 注意 


•次のものは、加熱前に取り出してください, 



い ゆで卵-うずらの卵 

アルミカップなどの 
娜 金属容器 

しよ5ゆや ソースな ど 
び入った容器や袋 


雜 


• 次のものは加熱しないでください。 


• コンビニエンスストアじ(外で売られてい 
るもの（発泡スチ□ールなど、電子レンジ 
加熱に適さない容器の場合びあるため） 

• アル S で加工した紙箱やパックに入って 
いるちの 



•加熱後は食品や容器び熱くなるため、取り出す 
ときや包装-ふたをはずすときは気をつけてく 
ださい。また、ふたや容器び変形することびあ 
ります。 
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旺 


または 

メニュー番号に合わす 

加熱開始 


を押して 


例） 8コーヒー 

レンジ解凍才ーブングリル 


加熱中 


自動弱強換気予熱 

途中から残り時間を表示 


加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出す 


_んな表示び点滅したときは 


表示 

原因 

U 已2 

-回転受台と丸皿びセットされていない 
-登録する容器び重すざる 
-容器を登録していない 

U 2 己 

-登録び完了する前にドアを開けた 


今【とりけし】 キーを押し、「容器を登録する」の 
〇からやり直してください。 


19 
お 
弁 
当 
/ 

20 
お 
您 
菜 
/ 
皿 

力 

ツ 

プ 

キ 

I 

の 

使 

い 

か 

た 


登録した容器に 
食品を入れ 
庫内に入れる 





皿•カップ 

(登録•呼化） 


を押す 


客器を登録ずる 


回転受台と丸皿のみ 
を庫内にセットし 
ドアを閉める 


丸皿の上には 
何ち置かない 





皿•カップ 

(登録•呼出） 


を3秒上押す 


容器登録の準備中 I 

丸皿び回転し、「0」び点滅 


準備終了 
(約1日秒後） 


レ ンジ解まオーブング 

n i ピピ 、ソノ 

u 


レンジ解凍オーブン 
\|/ 


を 


U 


自動弱強換気モ熱 


自動弱強換気モ熱 


B 登録したい容器を 
丸皿の中央に置き 
ドアを閉める 

杠 



獲) または^^3 i ま)を巧して 
メニュー番号に合わす 


容量の重さを検知開始 

例） 8コーヒー 

レンジ解ま才ーブン《ヒ、ソ J 

n r ピ 

U 〇 


準備終了 
(約1己秒後） 

レンジ_解ま才ーブン { ピヒ 


自動弱強換気モ熱 


自動弱強換気モ熱 


B 登録完了 


登録した容器であたためる 


自動 

血 




カップ夺一の使いかた 


【皿•カップ】キーでよく使う容器の重さを登録し、登録した容器で加熱すると、より適温にあたためるこ 
とびでさます。【7牛乳】【8コーヒー】【20お您菜】に使う容器をそれぞれ1種類ずつ登録でさます。 


■容器の登録びないとを 

容器+食品の 
重さで加熱時 
~-間を決定 


■容器の登録びあるとさ 

容器の重さを引いた 
I 食品だけの重さで 
1-加熱時間を決定 

▼ 

食品分量び変わってを、より適温に 


登録できる容器 

7牛乳 

背の低い広口のマグカップ1個 
重さ約8日日呂まで 

8コ ーヒー 

20ぉ您菜 

耐熱容器(陶磁器やガラス容器）1個 
重さ約]1日日日呂まで 


A 警告 


0 


食品や飲み物などを加熱しすぎない 

• 下記の登録のしかたを守る。 

•容器の登録をしたとさは、登録した容 
器を使用してあたためる。 
^登録を間違えたり、登録 • lu 外の容器を 
使用すると、仕上りび悪くなったり、 
加熱しすぎてやけどのおそれ。 


自動加熱 
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手動 

レンジ 


電子レンジ加熱 



食品を庫内に入れる 



丸皿（付属品） 


B 


レンジ 


を押して 
出力を合わせる 


例） 600 W 

レンジ_解凍_オーブン_グリル 



自動弱強換気予熱 


田 


10分 1分 10秒 


を押して 
時間を合わせる 

例） ] 分4日秒 

レンジ解凍_オーブン_グリル 



自動弱強換気予熱 




を巧ず 


加熱開始 「レンジ」のノ（一び点滅 
y 残り時間を表示 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 


加熱中に 【レンジ】 キーを押すと、設定した出力を 
3秒間表示します。 


使用する付属品 



丸皿 
回転受;台 
•庫内にセツトしておきます。 


出力の合わせかた 


•厂しンジ を押すごとに 

目00 W 一日0日 W 一 20日 W の順に変わります。 


時間の合わせかた（レンジ) 


•〔10 せ 1分 10 秒) を押すごとに 


10分単位 • 1分単位 • 10秒単位で 増えていきます。 
(キーを押し続けてわ変わります。） 

合わせることびできる時間 


6日日 W 

30分まで 

あたためや 
野菜のゆでちのに 

己日日 W 

2日日 W 

目0分まで 

解凍や煮込み料理に 


《2日分じ(上になると、 ] 日秒キーは使えません。 


お願い 


•オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫 
内を十分さましてか5ご使用ください。 さまさ 

ずに使用すると、庫内の熱で加熱しすざたり、 
ラップび溶けるおそれびあります。また、解凍 
のとさに発泡スチ□ールトレーび溶けるおそれ 
びあります。 
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»> つづく 


加熱時間一覧表 


•一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、 
様子を見なびら加熱してください。 

また、いかなどは、はじけることびあります。 

• 食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


ごはん-おかず-飲みもののあたため 


レンジ600 W 


(1 mL =1 CC) 




フ U —ジング食品 


ごはん 


け不 (1 己日呂） 

約2分4日秒 

ピラフ 


2 己 Og 

約4分3日砂 

八ンバーグ 


] 個 （1 己日 g ) 

約3分3日砂 

しゆラまい 


1 己 個 (230 g ) 

約4分4日砂 

肉まん 


] 個 (8 日呂） 

約]分3日砂 

のんまん 

する 

] 個 (8 日 g ) 

約]分 

焼さそば 

200呂 

約4分 

さやいんげん 


]0〇呂 

約2分3日砂 

ミックスベジタブル 


lOOg 

約2分3日秒 

カレー.シチュー 


300呂 

約9分 

スープ 


200呂 

約6分 

酢豚 


200呂 

約6分 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂巧び出ることびあります。 



レ 

ン 

ジ 


レンジ200 W (ラップやふたは、はずします。) 


食品名 

分量 

加熱時間 

食品名 

分量 

加熱時間 

文び 

200 呂 

約3分3 日 砂 

薄切り肉 

200 呂 

約3分 

まぐろ 

200 呂 

約3分 

ひさ肉 

200 呂 

約3分3 日 砂 

一尾魚 

200 呂 

約3分3 日 秒 

鶏ちち肉 

200 呂 

約3分3 日 秒 
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»> つづき 


野菜をゆでる 


レンジ600 W 


►食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、様子を見なびら加熱してください。 
► 食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


ラップに包み、ラップの重なり台う部分を下にして平皿にのせます。 

洗った後の水滴をつけたままラップをします。 

■葉菜類 

• 葉と茎を交互に重ねます。太い茎には十文字に包 T を入れます。 

• 量び多いとき （3 日日 glU 上）は、半分に分けてラップに包みます。 
•アクのある野菜（ほうれん草、春菊、小松菜など）は、加熱後、 

すぐ流水にさらしてアク抜きをし、冷水に取って色止めをします。 

■果•巧菜類 

•大きさをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブ□ッコ U —、力 U フラワーなど）は、 

加熱前に食塩水につけてアク抜きをします。 

•色の濃い野菜（さやいんげん、グ U —ンアスパラガス、なす、 

ブ□ッコ U —など）は、加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜き 
をし、冷水に取って色止めをします。 



(ほうれん草) 



(ブ□ッコ IJ -) 


葉菜類 


食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
アク抜さ 

加熱後 
色止め 

ほラれん草 

2日日旨 

約2分30秒 

しない 

する 

春 菊 

2日日旨 

約2分30秒 

する 

キャベツ 

1日日旨 

約2分 

しない 

白 菜 

2日日旨 

約3分 

しない 


•巧菜類 


食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
ァク抜さ 

加熱後 
色止め 

グリ ー ン 
アスパラガス 

100旨 

約2分 

しない 

する 

な す 

1日日旨 

約2分 

する 

する 

ブ□ッコリ— 

1日日旨 

約2分 

する 

する 

カリフラワー 

100旨 

約2分 

する 

しない 

かぼちゃ 

200旨 

約3分30秒 

しない 

しない 





(じやびいち) 


ラップに包み、ラップの重なり台う部分を下にして平皿にのせまず。 

■ 丸のままゆでるとき 

•洗って、皮つきのままラップに包みます。 

• 2個じ(上のとさは、でさるだけ大ささをそろえて重ならないように並べます。 
•途中一度上下を返します。 

• じやびいも、さつまいも、さといもなどは、加熱後、庫内から取り出し、 
ラップをしたまま己分ほと黑らします。 


■切ってゆでるとさ 

•皮をむさ、大ささを 
そろえて切ります。 


食□口る 

分量 

加熱時間 

さつまいち 

1本に00 S ) 

約4分 

じやびいち 

] 個 （1 己〇知 

約3分30秒 

さといち 

lOOg 

約2分30秒 

だいこん 

200呂 

約4分30秒 

にんじん 

]0〇呂 

約2分30秒 


お願い I •ルさく切った葉•果菜、根菜や少量の葉•果菜、根菜を加熱すると、火花び出て焦げたり、 
乾燥することびあります。様子を見ながら加熱してください。 
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手動 

グリル 


グリル加熱 



食品を庫内に入れる 



アルミホイル 
丸皿（付属品） 




オーブン 

グリル 


を3度押す 


レンジ解凍才ーブングリル 


n 

U ネ少 


自動弱強換気予熱 


田 


10分 1分 


10秒 


を押して 

焼き上げ時間を合わせる 

例）]8分 

レンジ解凍_才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 


~~ 


を巧ず 


加熱開始 「グ U ル」のノ く一び点滅 
y 残り時間を表示 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 



使用する付属品 


焼きとり-焼き魚（つけ焼き）など 

丸皿 

回転受;台 

•庫内にセツトしておきます。 

• 丸皿にはアルミホイルを敷さます。 

おらちなど 

回転受台- 


時間の合わせかた（グリル） 


〕を押すごとに 


10分単位-1分単位-10秒単位で 増えていきます。 
(キーを押し続けてち変わります。） 

合わせることびできる時間 


3 〇分まで 


《2日分じ(上になると、 ] 日秒キーは使えません。 


A ま意 


(§) 


〇 


加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
(レンジ本体•ドア-庫内など）や付属 
品に触れない （八ンドル’操作部は除く） 
^やけどのおそれ 

•市販の厚手のミトンやふさんなどを使って 
取り出す。 

オーブン-グリル加熱時は換気をする 

一加熱中に煙やにおいび出ることびあるため 


加熱後、庫内のにおいび気になるとさ 
は、本体びさめてから庫内をお手入れ 
し、その後、カラ焼き（脱臭）をして 
ください。 C 穿8ページ 





手動加熱レンジ/グリル 


24 











































手動 I 

才ーブン オーブン加熱 

■予熱なし-発酵 

予熱をしないで焼さ上げます。 

パン生地などの発酵は、40でに合わせて使います。 

■予熱あり 

市販の料理ブックなど予熱び必要なメニユーのとさ 
に使います。合わせた温度まで自動的に予熱をしま 
す。予熱温度に達する時間の目安は、2日〇ででは約 
己分です。予熱時間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 


予熱のとき 



回転受1台 


•回転受台だけを庫内にセツトしておさます。 


予熱後の加熱/予熱なし/発酵のとさ 

丸皿- 

回転受台 

•回転受台は庫内にセットしておきます。 

•食品を丸皿にのせて庫内にセットします。 

• メニューによっては丸皿にアルミホイルを敷き 
ます。詳しくはメニュー編をご覧ください。 



温度の合わせかた 


• ▲ キ~を押すごとに温度び上がり、 

「▼ キーを押すごとに温度び下びります。 
(キーを押し続けてち変わります。） 

合わせることびできる溫度 


日。 C 

]日日で 

1日で単位で設定できます 

4日。 C 

パン生地などの発酵に 


時間の合わせかた（オーブン) 


• 「1〇か1せ 10秒1 を押すごとに 

10分単位.1分単位-10秒単位で 増えていきます。 
(キーを押し続けてち変わります。） 

合わせることびできる時間 

尼0分まで I 

※含日分 iu 上になると、 ] 日秒キーは使えません。 
•温度と時間は、どちらからでも合わせられます。 



予熱なし-発酵 


食品を庫内に入れる 



アルミホイル 
丸皿（付属品） 


田 


才ーブン 
グリル 


レンジ_解凍_才ーブングリル 


を1度押す 



自動弱強換気予熱 


田 


▼ 乂 を押して 

温度/仕上り11節 愛夏置る 


例） 20〇む 

レンジ_解凍_オーブン_グリル 



自動弱強換気予熱 


U 


10分 1分-10秒 


を押して 

焼き上げ時間を合わせる 

例）23分 

レンジ解凍_オーブン_グリル 



自動弱強換気予熱 


田 


HB 


を巧ず 


加熱開始 「オーブン」のノ く一び点滅 
y 残り時間を表示 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 
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in^ 

r グリル 


予熱あり (予熱中は庫内に回輯受台のみ入れておく） 


を2度押す 

オーブング U 

か< で 

0 U 


レンジ解凍_才ーブン_グリル 


R を巧 


自動弱強換気予熱 


B 


温度/仕上り調節 
例）20〇む 

レ ンジ解凍才ーブングリ ル 

J みつで 

L U U 


を押して 

温度を 

合わせる 


ず 


予熱開始 「予熱」のノ く一び点滅 
y 残り時間を表示 

予熱終了（ブザーが鳴る） 「予熱」のノ く一び消え、 
温度び点滅 

ドアを開けないときは、 ] 己分間予熱温度を 
保ち続け、 ] 己分経過すると、加熱はとりけ 
されます。 

(この間己分ごとにブヴーび鳴ります。） 


旺 食品を庫内に入れる 


自動弱強換気予熱 


田 


10 分 


1 分 10 秒 



アルミホイル 
丸皿（付属品） 


を押して 

焼き上げ時間を合わせる 

例）21分 

レンジ解凍_才ーブングリル 


n 



自動弱強換気予熱 



を押ず 


加熱開始 「オーブン」のノ く一び点滅 
y 残り時間を表示 

加熱終了 (終了音が鳴る） 

食品を取り出ず 


予熱中-加熱中に温度を確認-変更する 


温度の確認(加熱中のみ） 


温度の変更 


ド 

▲ 

のどちらかを 

k 続けて 1 ▼ 

▲ 


] 度押して確認する 
(約3秒間表示します。） 


を 


押して温度を変える 


※40 °C (発酵）のときは確認-変更できません。 


お願い 


発酵するとさのごを 意 

•加熱前の庫内び高温のときは、しばらくさまして 
からご使用ください。発酵しすぎたり、イースト 
菌び死んでしまうおそれびあります。 

•庫内温度び非常に高いときは、ブヴーび己回鳴り、 
表示部に 「 U 21」 び表示されます。32ページ 


A ミ主意 


(B 


加熱中や加熱後しば5<は、高温部 
(レンジ本体•ドア-庫内など）や 
付属品に触れない 

(八ンドル•操作部は除く） 
^やけどのおそれ 

•市販の厚手のミトンやふさんなどを使つ 
て取り出す。 


〇 


オーブン-グリル加熱時は換気を 
する 

^加熱中に煙やにおいび出ることび 
あるため 


手動加熱才—ブン 
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お料理がうまくできない 


自動加熱（クッキング容器） 

熱くなりすぎたり、 

加熱不足になる 

• 本書に記載している材料-分量-調理ち法で行いましたか。 

• 重量センサーの設定はしましたか。 

重量センサーの設定をしてください。 c を 7 ページ 


ごはんやおかずのあたため-解凍あたため 

仕上りが熱すざる 

• 分量び少なすざませんか。 ] 日日 giU 上にしてください。 

• 食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

ごはんをあたためると八ヴつ< 

• 加熱前に水か酒を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁らのをあたためると 
熱い部分とめるい部分がある 

• 加熱後にかさ混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

炒めちのをあたためると乾燥する 

• 加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま！ 5 ない 

• 重ならないように平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

• 深めの容器に入れてあたためてください。 


牛郭や コーヒー、 お酒のあたため 

熱くなりすざる 

• 【7牛乳】【8コーヒー】 または 【レンジ】 キーで加熱しましたか。 

【あたため-スタート】 キーであたためると熱くなります。 

• 容器に少ししか入れないと沸とうする場合びあります。 

容器の 7 〜 8 分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
溫度が異なる 

• 加熱後は、よくかさ混ぜてください。 


解凍 

食品が煮えた 

• 食品の厚みび不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなり 
ます。冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm じ(下にそろえてください。 
魚などは、尾にアルミホイルを巻いてください。 

• ラップなどの包装は取りはずしてください 
• 平皿は使用しないでください。 


野菜のゆでちの 

生っぽい部分と 
でさすぎた部分がある 

• ほうれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねて<ださい。 

かぼちゃなどは、大ささをそろえて切ってください。 

じゃびいもなどを 2 個じ(上加熱するときは、大きさをそろえて 
<ださい。 
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グラタン 

焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼けかたび異なります。 

様子を見ながら焼いて < ださい。 

焼け色がうすい 

• 焼き足りないときは、【オーブン】（予熱なし）220でで様子を見ながら 
焼いてください。 


□-ルパン 

焼け色にムラがある 

• 生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 

焼け色がうすい 

• 生地の発酵は十分にされていますか。 

発酵不足で生地の温度び低いとあまり店\くらまず、 

焼け色もうすくなります。 

焼け色が濃い 

• 発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさ、店\くらみ過ぎて濃くなります。 

• 表面にめる溶さ卵をめりすぎていませんか。 


クッキー 

焼け色にムラがある 

• 生地の厚みや1つの大ささは均一ですか。 

平らに成形し、大ささをそろえると、きれいに焼けます。 

焼け色がうすい 

• 生地び厚いと焼け色びうすくなります。 

【オーブン】（予熱なし）180でで様子を見なびら焼いてください。 

焼け色が濃い 

• 焼くとさにバターなどび溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• バターのかわりにマーガ U ンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様子を見ながら焼いて<ださい。 


ケーキ 

ケーキが5ま<ふ<5まない 

• 卵の泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字び書けるくらいまで泡立ててください。 

泡立てが上手にできない 

• 泡立てるときのボールは、油分や水分びついていないものを 
使用してください。 

部分的に粉が残る 

• 粉をよくふるいなびら入れましたか。 

粉をふるうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼き上びりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• 市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】で様子を見ながら焼いてください。 


お料理がうまくできない 


こんなとをは 
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お手入れのしかた 1!說巧^ 


A 警告 


C お手入れは、電源プラグを 
巧をレンジ本体や付属品び 
さめてか5巧う 

^感電 • やけどのおそれ 


巧れはこまめにふを取り、 

いつを清潔にしてご使用ください。 



庫内や付属品び巧れたまま使用すると、巧れびこびりついたり、 
さびや腐食•悪臭のもとになります。また、 食品カスや汁、油 

などびついたまま使用すると、乂なや発乂-発煙の原因になり 

ます。 レンジ本体の周辺も清潔にしてください。 



庫巧 


固< しぼつためれぶまんでふを取る 

巧れびひどいとさは、うすめた台所用中性洗剤 
(水] L に巧し洗剤].己 mL ) をしみ込ませた布を固 
くしぼって店\さ、その後、固くしぼっためれぶさ 
んで洗剤分を店\き取つてください。 


庫内は抗菌ブラックコーティングされています。 

巧れびつさにくく、ふさ取りやすくなっています。 
塗装面に付属品や容器などをぶつけないでください。 
傷びついたり、塗装びはびれたりします。 


〔電液の出ロカバー（庫内右側励） 


巧れびついていると、発乂 
しやすいため、こまめにお 
手入れしてください。 



〔庫内のにおいが気になるときは） 


月1回 
び目安 


お手入れをした後、庫巧のカラ 
焼を(脱臭)をずる 岐8ぺージ 


外まわり•ドア 


固< しぼつためれぶまんでふを取る 

巧れびひどいとさは、うすめた台所用中性洗剤 
冰] U こ対し洗剤1.己 mL ) をしみ込ませた布を固 
くしぼって店\さ、その後、固くしぼっためれぶさ 
んで洗剤分を店\き取つてください。 

C 吸気□-排気 □) 

巧いた巧で定期的にほこりを取り除く 



スポンジたわしなどで洗い、 

水気を十分にふき取る 

傷びつくため、クッキング容器はスポンジたわし 
の固い部分ではこすらないでください。 


C 回輯受台の取りはずし/取り付け） 


• 回転受台の中央部分を 
つかみ、真上に上げ取 
りはずす。 

• 回転受台を庫内底面の 
軸にしっかりはめて、 
取り付ける。 



お願い •お手入れのとき、次のものは使用しないでください。（傷-変色-変形-故障の原因） 

-アルカリ性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因）-酸性洗剤 
•アルコール、灯油、ガソ IJ ン •ベンジン、シンナーなどの溶剤 

•クレンヴ ー、 オーブンク IJ ーナ ー、 漂白剤 •ガラスク IJ ーナーやスプレー式の洗剤 

•金属たわし、金属ブラシ 

•食品カスや水-洗剤などを、庫内底面の軸部やレンジ本体のすき間に入れないでください。 
(故障の原因） 


•上ヒーターに当たらないように注意してください。（上ヒーターび割れて断線-けがのおそれ) 
上ヒーターび割れたときは、使用せずにお買い上げ販売店にご相談ください。 
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故障かな？と思った 5 


»>つづく 


修理やアフターサービスを依頼される前に、 
次のことをお調べください。 

3日〜32ページのことをお調べになり、まだ異常びある 
場合は、電源プラグをコンセントから抜き、お買い上げ 
販売店にご連絡ください。 


し AV な 


動かない 


食品があたたま!5ない 


丸皿が「回輯しなし、」 
r 回輯ムラがある」 


自動加熱のときに 
途中で加熱が止まる 


乂巧が出る 
異常音が出る 


ドアがくらり、 
水が落ちる 


煙が出たり、 

いやなにおいがする 


グリル加熱中 
煙やにおいが出る 




A ちお 


⑩ 


絶巧にキャビネットをはずさない 
分解•改造•修理をしない 

一火災. 感電-けびの原因 

•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 


調べるところ 


>表示部に「0」び表示されていますか？ 

度ドアを開け、「0」び表示されてから食品を入れて操作してください。 
ドアび開いていたとさは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けて 
ください。豚7ぺージ「待機時消費電カゼ aw について」 

>停電していませんか？また、ご家庭の配電盤のブレーカーび切れてい 
ませんか？ 

^停電 • ブレーカー復帰後、1秒上ドアを開けてください。 

>電源プラグび抜けていませんか？ 

^電源プラグをコンセントに差し直して、1秒じ(上ドアを開けてください。 

>ドアは確実に閉まっていますか？ 


>電子レンジ加熱のとき、金属容器やアル S ホイルなどで食品びおおわ 
れていませんか？ 

>表示部に 「 D 」 び表示されていませんか？ 31ページ 


>丸皿は正しくセツトされていますか？ 

>食品（容器）び庫内壁面に触れていませんか？ 


>メニユー編の指示を守つていますか？分量び多かつたり、少なすざたりす 
ると、重量センサーびはたらいて加熱び停止します。隊10、 3] ぺージ 


>電子レンジ加熱のとさ、金属容器や金銀模様のある容器、金串などを 
使用していませんか？ 

>解凍のとさ、庫内壁面やファインダにアルミホイルび触れていませ 
んか？ 11^14ページ 


>食品から出た水蒸気により、ドアの内側びくもることがあります。 
食品から出た水蒸気び多い場合、ドアの内側に水滴びつき、レンジ本 
体の外部に落ちることびあります。 

>ふさんでふさ取ってください。 


>庫内や丸皿に食品カスや油などび付いたままになっていませんか？ 

>庫内のにおいび気になるとさは、庫内びさめてから巧れを店\さ取り、 
その後、カラ焼き（脱臭）をしてください。カラ焼き中は煙やにおいび 
出ることびありますび、異常や故障ではありません。 c を8ページ 

>庫内のカラ焼さの1度目ではありませんか？ 


>食品の脂び焼けているためで、故障ではありません。 


お手入れのしかた/故障かな？と思った5 こんなとをは 


におい 
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»> つづき 


こんな 


加熱中にカチカチと 
音がする 


加熱中にポコンと 
音がする 


何もしていないのに 
カチッと音がする 


加熱後、 

何度らブザーが鳴る 


自動加熱のときに 
ブザーが日回鳴り、 
途中で（約10秒後） 
加熱が止まる 


表示部をさわると 
黒い線が出る 


電源プラグをコンセント 
に差し込んでら、 

表示部に何ち表示しない 


表示が勝手に動< 
(デモ運輯状態） 


「換気」のバーが点なし、 
フアンが回る 

i _^ 

自動弱強換気予熱 


i 

い 
\ 




\ 


調べるところ 


>出力を切り換えるスイッチの動作音です。 


►オーブン-グ U ル加熱のとさ、熱によって庫内壁面び膨張するために 
起こる音です。 


電源び切れる音です。 

加熱び終了し、約己分後に電源び切れます。） 


►食品の出し忘れをお知らせするブヴーです。 ] 分ごとにブヴーび鳴り 
ます。（加熱終了後 5 分間） 

お忘れ防止ブヴーや加熱終了音は、消音にでさます。 c を]]ページ 


► 加熱できる重さを超えていませんか？食品び極端に少なくありませんか？ 
一食品の分量を加減するか、容器を変えて 【あたため • スタート】 キー 
を押して < ださい。 

※クッキング容器メニューは容器を変えないでください。 

または 【とりけし】 キーを押して、手動加熱でやり直してください。 

>食品を庫内に入れていますか？ 

一食品を入れて 【あたため • スタート】 キーを押してください。 

► 使用する付属品を間違えていませんか？ 

一正しい付属品をセツトして 【あたため•スタート】 キーを押してください。 


►静電気により出ることびあります。しばらくすると、もとに戻ります。 


>電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

-ドアを]秒 iU 上開けると電源び入り、表示部に「0」を表示します。 
ぺージ「待機時消費電カゼ aw について」 



• 表示部に「□」び表示されていませんか？ 

^店頭用のデモ運転状態になっています。 

デモ運転状態の時は加熱でさません。 

くデモ運転の解除のしかた> 

日(外の表示になっている場合は、 【とりけし】 キーを1回押して、 
日表示に戻してから解除を行ってください。 

① 【とりけし】 キーを己回押す。 

(ピッピッとブヴーび鳴り、表示部の「0」び点滅します。） 

② 【あたため-スタート】 キーを5回押す。 

/ピッピーとブヴーび鳴り、表示部の「0」び点な表示に変わり、' 
V roj び消えると、正常にご使用いただけます。 • 


► 電子レンジ加熱後、庫内を換気するためファンび回ることびあります。 
(ドアを開けてち回ります。） 

►約]分 3 日秒で自動的に止まります。 


ブヴ— 
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こんな 


ro 」 が点滅表示される 



ru 25」 が点滅表示 
される 



ru 日 0 」が点滅表示 

される 



ru 日 2 」が点滅表示 

される 



ブザーが日回鳴り、 
ru2ij が表示される 



ブザーが日回鳴り、 
ru 23」 が表示される 



調べるところ 


>故障ではありません。 

^【とりけし】キーを押すと、「0」の点滅び解除され使用できます。 


重量センサーの設定/ 【皿•カップ】 キーの容器登録のとさ 
• 設定や登録び完了する前に、ドアを開けていませんか？ 

一【とりけし】 キーを押し、設定や登録をはじめからやり直して 
ください。陪7、2日ページ 


自動加熱のとさ 

• 食品を入れ、ドアを閉めてから]分じ(内にキーを押しましたか？ 
^再びドアを開閉して、]分内にキーを押してください。 

《食品なしで加熱されるのを防ぐための機能です。 


重量センサーの設定/ 【皿•カップ】 キーの容器登録のとさ 
•回転受台と丸皿のみをセットしていますか？ 

• 登録する容器び重すざませんか？ 

一【とりけし】 キーを押し、設定や登録をはじめからやり直して 
ください。11^7、2日ページ 

• 【皿.カップ】 キーで使用する容器を登録していますか？ 

一【とりけし】 キーを押し、容器の登録をしてください。 c を20ぺージ 


に解凍】【4さしみ解凍】/に-18クッキング容器】/ 

【才ーブン】40で （発齡/重量センサーの設定/ 

カップ】 キーの容器登録のとさ 
庫内び高温になっていませんか。 

【とりけし】 キーを押し、食品を取り出し、ドアを開けてしばらく庫 
内をさましてからやり直して<ださい。 


パ 

i [m 

f 


>丸皿をセツトしていますか。 

1。。宫じ(下の食品を加熱しすぎていませんか。 
とりけし】 キーを押して < ださい。 


ブザーが日回鳴り、次の内容が表示 
される 


f C ' 1 
C 1 J 


1 c 二 , 1 
c c 

f c jn 1 
c c u 


c ごご 

c c c 




>表示内容を確認し、電源プラグをコンセントから抜いて、 
表示の記号をお買い上げ販売店にご連絡ください。 


故障かな？と思った5 こんなとをは 
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アフターヴービスについて 


〇呆証書はか装箱に添付しておりまず。 ） 〔お引越しのとき 


•保証書は販売店から受け取っていたださ、必ず「お買 
い上げ曰-販売店名」などの記入をお確かめのうえ、 
所定事項を記入し、内容をよ<お読みの後、大切に保 
管してください。 

保証期間はお買い上げ曰か51年間です。 

•ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• 一般家庭用1^^(外に使用される場合は除さます。 


C 修理を巧巧されるとを _ ) 

•3 日〜32ページの項目を調べていたださ、なお異常び 
あるとさは、電源プラグをコンセントから抜いて、お 
買い上げ販売店にご連絡ください。 


保証期間中は 

•保証書の記載内容により、お買い上げ販売店び修理い 
たします。その他詳細は保証書をご覧ください。 

保証期間びすざたあとの修理 

•修理により使用でさる場合には、お客様のご要望によ 
り有料修理いたします。くわしくは、お買い上げの販 
売店にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

•センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有期間は 
製造巧切後8年です。補修用性能部品とは、その製品 
の機能を維持するために必要な部品です。 


•この製品は已日 Hz — 目日 Hz 共用ですので、電源周波数 
の異なる地域へお引越しされても、そのままお使いい 
ただけます。 

•販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けてくだ 
さい。 

^アフターヴービスなどについて 
V おわか0にな S ないとまは^ 

•お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談窓□」 
(添付の一覧表または34ページ参照）にお問い合わせ 
ください。 

C 修理料金の仕組み ) 

修理料金=技術料+部品代+出張料 



技術料 

故障した商品を正常に修復するための料金で 
す。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他、修理 
に付帯する部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費 
用です。 


♦この製品は、日本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用でさません。 

また、アフターサービスをでさません。 

This appliance is desi 呂 ned for domestic use in Japan only. Do not use this appliance in foreign countries where 
the voltage and frequency are different from that of Japan. No servicin 呂 is available outside of Japan. 


仕様 


r 

入 

力 

電 

源 

単相] 0 0 V 已 0-60 Hz 共用 "1 

±h 

a 

仕 

様 

外 

形 

寸 

法 

(幅) 470 X (奥行) 360 X (高さ) 28己 mm 

庫 

内寸法(有効） 

(幅) 287 X (奥行) 300 X 搞さ ） 1日 8mm 

夕- 

-ンテ 

ーブルゴま 

直径280 mm 

質 


量厘さ） 

13.5 kg 

レ電 

局 

周 

波出 

力 

600 W • 已〇 OW 相当- 200 W 相当 

ン 

周 


波 

数 

2,4已 OMHz 

ジテ 

消 

費 

電 

力 

1，〇已 OW /]，370 VV (已 0/60 HZ ) 

グ 

U 

ル 

消 

費 

電 

力 

1，390 W 

才 

1 

ブ 

ン 

V 

消 

費 

電 

力 

1，390 W 

ご曰 
/皿 

度調節範 

囲 

40で、100 〜 220で 

《このオーブンレンジの 2 ] 〇〜 22 日での温 
度での運転時間は約]日分間です。その後 
は自動的に 20 び C に変わります。 ) 


消費電力量の目ち 


区分 名 

B 

電子レンジ機能の 
年間消費電力量 

目已.目 kWh / 年 

オーブン機能の 
年間消費電力量 

7.8 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

OkWh / 年 

年間消費電力量 

73.4 kVVh / 年 

♦年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機 
器「電子レンジ」新測定法による数値です。「区 
分名」を法に基づさ、機能、加熱ち式、および庫 
内容積の違いで分けています。 

♦実際にお使いになるとさの年間消費電力量は、 
周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によつ 
て変化します。 

V ノ 


巧夕 


この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質随 】 を含有しておりませんほ到。 

( JISC 日9已日の電気-電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 

【注1】「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カドミウム及びその化合物」、「六価ク□ム化合物」、「ポ U 
ブ□モビフェニル」および「ポ U ブ□モジフェニールエーテル」の6種類の化学物質 
【注2】対象の化学物質の含ち率び基準値 UTF であることを意味します。また、除外項目は対象としておりません。 

http :// sanyo . conn / environnnent / jp / env / product/abolitionO ] .html 
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お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとさ便利です。 


品 番 

EM 0- C 16 C 

お買い上げ年月日 


お買い上げ販売店名 


電話 （） - 


愛情点巧1 

•長年ご使用の電子レンジの点巧を！ 

の 

こんな症状は 
ありませんか 

-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

-スタートしてを食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常な臭いびしたり煙び出る。 

. 電子レンジにさわるとビ U ビ U と電気を 
感じることびある。 

-その他の異常や故障びある。 


ご使用 
中止 

故障や事故の防止のため 
電源プラグをコンセント 
から抜さ、必ず販売店に 
点検をご依頼ください。 
点検-修理についての費 
用など詳しいことは販売 
店にご相談ください。 


お客さまご相談窓 □ 

■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電商品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


家電商品についてのを般的なごネ目談 兰洋電機株式会社お客さまセンター 


受付時間： 9:00〜18 : 30 (3 目已曰） 
r 総合相談窓口 1 050-3116-3434 J 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 (0 日）巨 994-9 已70 へおかけくださし、。 

※郵便または F A X でご相談される場合 

H 洋電機株式会社お客さまセンター 〒己 70-8 目77大阪府守口市京阪本通2-已-已 FAX :大阪 （06)6994-9 已10 


家電商品の修理ヴービスについてのごホ目談 兰洋電機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜金曜日9: 00〜18: 30 (7月〜8月）8 : 4己〜19 : 30 

±曜•日曜•祝日•当社休日9: 00〜17: 30 


修埋相談窓口 

東京 コールセンター 

(0 己 0- がご利用できない場 S ま、 

ま京 03 -已 302-3401 へおかけください） 

北海道地区 

050-31 16-2333 

東北地区 

050-31 16-2444 

関東-甲信越地区 

050-31 16-2222 

大阪 コールセンター 

(0 己 0- がご利用できない場合は、 

大阪 06-42 加- 8400 へおかけくださし、） 

近畿地区 

050-31 16-2555 

中部-北陸地区 

北陸 

050-31 16-2555 

中部 

050-31 16-2666 
沼津地区は、 

050-31 16-2222 

中国-四国地区 

中国 

050-31 16-2777 

四国 

050-31 16-2555 

九州地区 

050-31 16-2888 


。中縄地区 f 098-944-5018 

沖縄地区の受付時間：月曜日〜±曜日9 : 00〜17 : 30 (日曜.祝日-当社休日を除く） 


持込み修理および部品についてのご相談 兰洋電機サービス株式会社 


受付時間：月曜日〜±曜日9 : 00〜17 : 30 (日曜-祝日-当社休日を除く） 

持込み修理および部品のご相談については、各地区拠点（サービスセンター、サービスステーション）で承っております。最寄の拠点は弊社ホームページでご確認ください。 


☆上記のご相談窓口の名称、電話番号は変更することびありますのでご了承くださし、。 


お客さまご巧談窓□におけるお客さまの個人情報のお取り巧いについて 


お客さまご相談窓□でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意びない限り、業務委託の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ、第王者への開示は行いません。なお、お客さまび当社に 
お電話でご相談、ご連絡いただいた場合には、お客さまのお申し出を正確に把握し、適切に対応するために、通話内容を録音させていただ 
くことびあります。 

く利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問い合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 
なお、この目的のために王洋電機株式会社および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるととをに、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ http://jp.sariyo.com をご覧ください。 


アフタ—ヴービスについて/お客さまご相談窓 □ こんなときは 
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クッキング 容器 メニコ 


付属のクッキング容器を使つ 
て、玉テとじ、低力 nu —な春 
雨スープ、食物繊維豊富な野菜 
料理などび手軽に作れます。 



玉子とじ 


COOKING GUIDE 

メニュー編 

メニュー編は裏表紙からご覧ください。 



焼さそば 



たまご春雨スープ 


• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

•計量は、 ] カップニ2日日のし大さじ1二] 5 mL 、 ルさじ]二 5 mL 
を使用しています。 （ lmL = lcc ) 

•料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大ささ-初期温度-室温- 
電源電圧などによって多少異なります。クッキングガイドの調理時 
間-温度は目安です。 

•お菓子（ケーキなど）を焼くとさ、本書では硫酸紙をおすすめして 
います。市販のクッキング用シートは、耐熱温度などの仕様を確認 
の上お使いください。 



ほラれん草のスープ煮 



オクラの マヨネーズ め 
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瞧 

□—ルパン 


使用キ- 


オーブン 


付属品 


丸皿 


加熱時間 


焼さ上げ 
約23分 




材料 (6 個分） 

• 強力粉 .150 g 

• ドライイースト . ルさじ2/3 

(予備発酵のいらないちの） 

'砂糖 . 大さじ11/2 

卵 . M 寸 1/3 個 

塩 . ルさじ1/3 

、牛乳(室温のもの )…… SOmL 
• バター居温にもどしておく）… -2 日 g 
• 溶き卵 . 1個分 

作り方 

〇材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中必を 
くぼませてドライイーストと® 
を入れ、木じゃくしでまわりの 
粉を少しずつ取りこみなびら混 
ぜ合わせ、ひとまとめにする。 

©材料をこねる 

〇にバターを少しずつ加え、手 
にべとつかなくなるまでよくこ 
ねる。 

0生地のたたきつけ 

薄く巧ち粉をした台に©を取り 
出し、たたさつける生地の面を 
そのつど変えなびら、平均して 
約]日日〜]己日回たたいてなめ 
らかで弾力のある生地を作る。 



〇生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すよう 
にして丸くまとめ、薄く粉をふ 
つた耐熱性のボールに入れる。 

0 1次発酵 

〇にラップをして丸皿にのせ、 

【オーブン/グリル】 を]度押し 

(予熱なし）で 40で • 約30〜 

曰0分 発酵させる。 

©フィンガーテスト 

生地び2〜2.己倍の大ささに発 
酵したら指に粉をつけ、中央を 
押してみる。指穴びそのまま残 
つているようなら、十分発酵し 
ている。すぐに戻るようなら発 
酵不足なので、時間を追加する。 
※穴の周囲にしわびでさ、生地び 
へこむのは発酵のしすざです。 

※季節や環境により、発酵時間び 
異なります。様テを見なびら調 
整してください。 

勺 

_ 

〇ガス抜き 

発酵び十分であれば、生地を手 
で軽くおさえ、ガス抜さをする。 



〇分割 

生地を包 T かスケッパーで6等 
分にする。 



〇ベンチタイム 

©の生地を丸くまとめ、表面び 
乾燥しないようにめれぶさん、 
またはラップをかぶせて約三日 
分休ませる。 


⑩成形 

生地をにんじん形にし、めん棒 
で細長い兰角形にのばして幅の 
広い方からくるくる巻く。 



※生地を傷めないように、やさしく扱 
つてください。 

の 成形発酵 (2 次発酵） 

丸皿にアルミホイルを敷さ、成 
形した生地の巻さ終わりを下に 
して並べ、表面に霧を吹く。 
【オーブン/グリル】 を 1 度押し 
(予熱なし）で 40で . 約20〜 
30分 加熱し、2〜2.己倍の大 
ささになるまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見な 
びら時間を追加してください。 

©焼さ上げ 

成形発酵び終われば、生地の表 
面に溶さ卵を薄くめり、 【オー 
ブン/グリル】 を 1 度押し（予熱 
なし）で 180で-約23〜2己分 
に合わせて焼く。 



I たたいている間、手は生地か 
らはなさないような感じで、 
必ずたたさつけられた面で他 
の面を包みこむようにして、 
毎回違った面びたたけるよう 
にします。 

I こねちび足りないとルさめのか 
たいパンになってしまいます。 


お菓子•パン 
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チー ズケ ーキ 


使用キー 


で嫁〉 


織 


付属品 


丸皿 


加熱時間 


焼さ上げ 
約已日分 


材料 

(直径1 8 cm の金属製ヶーキ型1個分） 

•バター(ルさくきざむ）…… 40 g 
• ビスケット(甘味の少ないもの） 

. 己 Og 

• ク U - ムチーズ . 2日日 g 

砂糖(ふるう） . 6日含 

コーンスターチ••••2日含 

レモン汁 . 大さじ2 

生ク U —ム …… lOOmL 

卵 . M 寸2個 

硫酸紙煙に敷く） 





作り方 

〇耐熱容器にバターを入れてラッ 

プをし、 【レンジ目00 W 】 で 

約 30 秒〜 1 分加熱して溶かす。 
ビスケットはビニール袋に入 
れ、めん棒でたたいて細かくく 
だ<。 

ビスケットと溶かしたバターを 
混ぜる。 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄 
くめり、硫酸紙を敷いて底に〇 
をきっちり敷きつめ、冷蔵庫で 
冷やし固める。 


© 耐熱性の ボールに ク U —ム チー 
ズを入れ、 【レンジ200 W 】 で 

約！〜2分加熱してやわらかく 
する。なめらかになるまでよ< 
練り、 ® を順に加えてそのつど 
よく混ぜる。 

〇©に©を流し入れて表面を平ら 
にならす。 

©丸皿に〇をのせ、 【オーブン/グ 
リル】 を 1 度押し（予熱なし） 
で 160で • 約己〇〜60 分に合 

わせて焼く。 

〇型から出して硫酸紙をはずす。 



7ドレーヌ 


( 使用キ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約2目分 

J 

鄉き上げ〉 
オーブン 


材料 

(直径 8 cm のマドレーヌ型6個分） 
•バター(ルさくきざむ） ---eog 

•砂糖 . 6日 g 

•卵(溶きほぐす） . M 寸1個 

•レモンの皮(すりおろす） •••1/2 個分 

薄力粉 . 6日 g 

ベーキングパウダー 

. ルさじ1/3 

(合わせてふるう） 
マドレーヌ型硫酸紙（型に敷く） 


(§) 


作り方 

〇耐熱性のボールにバターを入 
れ、 【レンジ200 W 】 で約 30 秒 

〜1分加熱してやわらかくす 
る。泡立器でよく混ぜ、砂糖を 
加えて白っぽくなるまで混ぜ 
る。 

© 〇に卵を少しずつ加えて混ぜ、 
レモンの皮を入れる。 ® を加え 
てさらに混ぜ合わせる。 

©マドレーヌ型に硫酸紙を敷いて 
©を分け入れ、丸皿にのせる。 

【才ーブン/グリル】 を 1 度押し 
(予熱なし)で 180 で.約 2 目〜 

28 分に合わせて焼く。 


お菓子•パン 
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シヨー トケーキ 


使用キ- 


で嫁〉 


織 


付属品 


丸皿 


加熱時間 


焼さ上げ 
約4已分 




⑥ 


© 


材料 

(直径21 cm の金属製ケーキ型1個分） 

スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖 .] 2日浸 

• 薄力粉 .120 g 

f バター(ルさくきざむ） •••20 g 

[牛乳 . 大さじ] 

•バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙煙に敷く） 

ホイップクリーム 

•生ク IJ- ム .300 mL 

[粉砂糖 . 大さじ己 

L ブランデー . 少々 

シ□ップ 

f 砂糖 . 大さじ己 

ド X . 大さじ己 

(合わせてレンジ6日日 W で約2分加熱） 

• U キュール . 大さじ] 

(©と合わせる） 

• いちご . 2己〜3日個 

作り方 

• スポンジケーキ 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を 
薄<めり、硫酸紙を敷<。 

© 耐熱容器に®を入れてラップを 
し、 【レンジ600 W 】 で 約30秒 

加熱してバターを溶かす。 
©卵は卵白と卵黄に分け、別々の 
ボールに入れる。卵白は泡立器 
でツノび立つまで泡立て、半量 
の砂糖を2〜3回に分け入れ、つ 
やび出るまでさらに泡立てる。 






集 


〇卵黄に残りの砂糖を入れ、白 
くもったりするまで泡立てる。 

0 ©に〇とバニラエッセンスを 
加えて混ぜ合わせる。 

〇©に薄力粉をふるいなびら加 
え、泡をこわさないように、 
さっくりと粉び消えるまで混 
ぜ合わせ、©をふりまくよう 
に加えて混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、 
底からすくいあげるように手早 
く混ぜ込む。 

〇〇に©を流し入れ、トントンと 
軽<たたいて空気抜さをする。 




パ 


伊 

龜 7 


〇丸皿に〇をのせ、 【オーブン/グ 
リル】 を]度押し（予熱なし）で 
1 目〇で . 約 43 〜 48 分に合わ 

せて焼<。 

※竹串をさして、何ちついてこな 
ければでさ上びり。 

〇焼き上びれば、すぐに型ごと 
S 日 cm 位の高さから1回落と 
して焼さ縮みを防ぐ。型から 
出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 

参デコレーシヨン 

〇よく冷やした生ク U —ムに⑥ 
を加え、ツノび立つまで泡立 
てる。 

© スポンジケーキは横半分に切 
り、切り□と表面にシ□ップ 
をめる。 

© いちごは飾り用のものを残し 
て薄切りにし、ホイップク U 
ームと共に挟み込む。残りの 
ク U —ムといちごで好みのデ 
コレーシヨンに仕上げる。 


直径1日〜 24 cm のサイズのケーキを 
焼くことびできます。 

• 作り方は2 1 cm の型と同じ要領です。 

• 極端に重い金属製の型や耐熱ガラス、陶器 
の使用はさけてください。 

(上手に焼けません） 



1己 cm 

1 8cm 

21cm 

24cm 

卵 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸日個 

砂糖 

己 Og 

90呂 

120呂 

170呂 

薄力粉 

己 Og 

90呂 

120呂 

170呂 

バター 

10呂 

20呂 

20邑 

2己呂 

牛乳 

大さじも 

ルさじ2 

大さじ1 

大さじ11/2 

加熱時間の目安 

約33〜38分 

約40〜4己分 

約43〜48分 

約48〜己3分 


お菓子•パン 


38 






































クッキー 


f 使用キ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約22分 

J 

鄉き上げ〉 
オーブン 


•型抜さクッ夺 一 

材料(約40個、2回分） 

• バター(ルさくきざむ) . 8日呂 

•砂糖 .60 g 

•卵(溶きほぐす） . 1/2個 

•バニラエッセンス . 少々 

•薄力粉(ふるう） . 16日呂 

作り方 

〇耐熱性のボールにバターを入 
れ、 【レンジ2日 0W】 で 約30秒 

〜1分加熱してやわらかくす 
る。白っぽくなるまで練り混ぜ、 
砂糖を加えてさらによく混ぜ 
る。 

© 〇に卵とバニラエッセンスを加 
えて混ぜ、薄力粉を加えてさっ 
くりと混ぜる。 

〇生地をまとめてラップに包み、 
冷蔵庫で30分ほどねかせる。 

〇©をラップとラップの間にはさ 
み、めん棒で約己 mm の厚さに 
のばして好みの型で抜<。丸皿 
にアル S ホイルを敷さ、間隔を 
開けて並べる。 



0 【才ーブン/グリル】 を]度押し 
(予熱なし）で 180 で-約 22 〜 

2日分に合わせて焼く。 

残りの生地も〇、©と同様に焼 
く。 

参しぼりだしクッキー 

材料(約32個、2回分） 

• バター(ルさくきざむ）•一]日日呂 

•砂糖 . 6 日呂 

• 卵(溶さほぐす) . 1個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉(ふるう) . 1 60 g 

[ ドレンチェ iJ — (みじん切り） 

• ® 適量 

I レーズン(みじん切り）•••適量 


作り方 

〇生地は型抜きクッキーの〇、 © 
と同じ要領で作り、絞り出し袋 
に入れる。 

©丸皿にアルミホイルを敷き、間 
隔を開けて〇を絞り出し、 ® を 
飾る。 

〇【オーブン/グリル】 を]度押し 
(予熱なし）で 180で-約22〜 

2己 分に合わせて焼く。 

残りの生地も©、©と同様に焼 
く。 



{ 使用キ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約22分 

J 

鄉き上げ〉 
オーブン 


材料(約12個分） 

•バター(ルさくきざむ） --- A 日呂 

•砂糖 . 4日呂 

•卵(溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

• チヨコレート(粗くきざむ） 

. 50呂 

• くるみ(粗くきざむ） . SO 呂 

f 薄力粉 . 7日 g 

• ® ベーキングノのダー••ルさじ1/3 

[ (合わせてふるう） 


作り方 

〇型抜きクッキーの〇と同じ要領 
でバターと砂糖を混ぜる。卵と 
バニラエッセンスを加えて混 
ぜ、チヨコレートとくるみを加 
えて混ぜる。 

© 〇に®を加えてさつくりと混ぜ 
る。 

© 丸皿にアルミホイルを敷き、© 
を大さじ]ずつ並べ、 【オー 
ブン/グリル】 を]度押し（予 
熱なし）で 180で • 約22〜2曰 

分に合わせて焼く。 


お菓子•パン 
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来来来ホツトケーキミックスを使ったお菓子来来来 



/ V ナナ7フィン 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約24分 

J 


※予熱のとさは、丸皿を入れないでください。予熱のしかた D^26 ページ 


材料(直径目.已 cm のマフィン型目個分） 
•ホットケーキミックス ••••] 日日呂 
•バター（室温にもどして おく） ••4 日呂 

•砂糖 . 2日呂 

•卵(溶きほぐす） .] 個 

• プレーンヨーグルト大さじ] 

•バナナ(皮をむく） .] 本 

• レモン汁 . ルさじ] 

• シナモン . 少々 

作り方 

〇バナナはフオーク等でつぶしてピ 
ユーレ状にし、レモン汁をかける。 

e ボールにバターを入れ泡立て器で 
ク U —ム状に練り、砂糖を加えて 
白っぽくなるまでよく混ぜる。 


〇〇に卵を少しずつ加え、ヨーグル 
卜を加え混ぜる。さらにホットケ 
ーキミックス、シナモンを加えて 
さっくりと混ぜ、〇を加え軽く混 
ぜる。 

〇オーブンの予熱をする。 

【オーブン/グリル】 を2度巧し（予 
熱あり）で 200で . 約24分に 合 

わせて予熱する。 

※予熱時間約4〜己分 

e ©をマフィン型目個に分け入れ、 
丸皿にのせる。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
©の丸皿を庫内に入れ、 【スター 
卜】 を押して焼<。 



ダブルチヨコ 
マつイン 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約24分 

J 

撫上げ〉 
オーブン 


ネオお[( 直径 6 .已 cm のマフィン型 6 個分） 
•ホットケーキミックス ••••] 日日呂 
•バター (室温にもどして おく）••已日呂 

•砂糖 . 3日呂 

• 卵(溶きほぐす） .] 個 

• チヨコレー ト . 已日呂 

•牛乳 . 大さじ2 

• ココア . ルさじ] 

• チヨコチップ . 已日呂 

作り方 

〇チヨコレートは粗くきざんで、 

牛乳と一緒に耐熱容器に入れ、 

【レンジ600 W】 で 約30秒 加熱し 

溶かす。 


〇ボールにバターを入れ泡立て器で 
ク IJ ーム状に練り、砂糖を入れて 
よく混ぜる。卵を少しずつ加え、 
さらに〇を加えてよく混ぜる。 

〇 〇にホットケーキミックス、ココ 
アをふるいなびら加えてさっ<0 
と混ぜ、チョコチップを加えて、 
軽 < 混ぜる。 

〇オーブンの予熱をする。 

【オーブン/グリル】 を2度押し（予 
熱あり）で 200で . 約24分に 合 

わせて予熱する。 

※予熱時間約4〜己分 

0 ©をマフィン型目個に分け入れ、 
丸皿にのせる。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
©の丸皿を庫内に入れ、 【スター 
卜】 を押して焼<。 



ブル—ベリ— 
シリアルクッキー 


{ 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約22分 

J 


材料(約2日枚、1日枚X 2回分） 
•ホットケーキミックス日日呂 
• ノ（ター(室温にもどしておく）••已日 g 

•砂糖 . 4日 g 

•卵（溶きほぐす） . 1/2個 

• コーンフレーク . 4日呂 

•ブルーベリー(ドライ）••••4日 g 
• ラム酒 . 小さじ] 

作り方 

〇ブルーべ U —にラム酒をふりかけ 
混ぜる。 

e ボールにバターを入れ泡立て器で 
ク U —ム状に練り、砂糖を加えて 
白っぽくなるまでよく混ぜる。 


© ©に卵を少しずつ加えてよく混 
ぜ、ホットケーキミックスを加え、 
さっくりと混ぜる。 

〇©にブルーべ U —と手で粗く砕い 
たコーンフレークを加え、混ぜ合 
わせる。 

〇オーブンの予熱をする。 

【オーブン/グリル】 を2度押し（予 
熱あり）で 180で • 約22分に 合 

わせて予熱する。 

※予熱時間約3〜4分 

〇〇を半量に分け、約1/10量ずつス 
プーンです< い、オーブン用シー 
卜を敷いた丸皿に並べる。 

〇ブヴーび鳴って予熱び終われば、 
〇の丸皿を庫内に入れ、 【スタート】 
を押して焼く。残りの生地も©、 
©と同様に焼く。 


お菓子•パン 
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奈わん蒸し 


r 使用キ- 

付属品 

加熱時間 ] 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

約4已分 

J 


容器の置さ方 



材料 (4 人分) 


•鶏ささみ .40 g 

•酒-しょうゆ•砂糖•••各少々 

• 卵(溶きほぐす） . M 寸3個 

f だし汁 


• ® 


- -2 1/4カップ (4 己日 mL ) 
塩•薄□しょうゆ 

. 各ルさじ]弱 

みりん . ルさじ1/2 


•えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 


•干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切る） 

• かまぼこ . 4枚 

• ざんなん . 8木 A 1 

• みつ葉 . 少々 


作り方 

〇ささみはすじを取ってひと□大 
に切り、酒•しょうゆ-砂糖で 
下味をつけておく。 

© 卵と®をよく混ぜ合わせてこす。 

e 蒸し茶わんにみつ葉を除く他の 
材料と〇を分け入れ、©を8分 
目ほどをいで共ぶたをする。 

〇丸皿に©を左図のように置き、 

【オーブン/グリル】 を1度押し 
(予熱なし）で 1曰〇で • 約 4曰〜 

日0分に合わせて加熱する。 

0 でさあびれば、みつ葉をのせて 
庫内で約己分蒸らす。 



• 竹串を刺してみて、澄んだ汁び出ればでさあびりです。 

• 卵液は常温(約2日〜2己む)の状態から加熱します。卵液の温度び低いとき 
は加熱時間を長めに、卵液の温度び高いとさは時間を短めにします。 

• 器の大ささにより仕上りび多少変わります。 


A を意 ® 


加熱中や加熱後しば5くは、高温部（レンジ本体-ドア•庫内など）や付属品に触れない 

^やけどのおそれ 

•丸皿や容器び熱<なるため、市販の厚手のミトンやふさんなどを使って取り出す。 



•規まいを 


材料 

• さつまいち 

. 2本 (1 本約2日日呂) 


{ 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

約18分 

J 


作り方 

〇さつまいもは洗って水気をふき 
取る。 

© 丸皿に〇をのせ、 【レンジ600 W】 
で約 3 〜 4 分加熱する。 

さらに 【オーブン/グリル】 を] 

度押し（予熱なし）で 220 で- 
約 15 〜 18 分に合わせて焼く。 



おちち 


材料 

•切りもち(約 4 X 6 X 1 .己 cm ) 

. 2個 

•しょうゆ•焼のり . 適宜 



作り方 

〇もちを回転受台に直接のせ、 

【オーブン/グリル】 を3度押し 

(グ IJ ル）で約 10 〜 12 分に合 
わせて焼く。 


もちの置き方 



※焼さ色はつさにくいですび、ふ 
<れてさたらでさあび0です。 



をちは、厚みや大ささ、保を状態によって仕上りび異なります。 
やわらかくなるまで様テを見なびら焼いてください。 
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マカ□ニグラタン 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

CF ごしら义〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約2日分 

) 

な克き上げ〉 
レンジ 

、オーブン 


材料 (2 人分） 

• マカ□こ . 日日 g 

•サラダ油 . 少々 

-鶏もも肉 (1cm 角切り) • • .5 日旨 

えび . 3尾（約己日含) 

(尾-背わた-殻を取り半分に切る） 



作り方 

〇マカ□二はゆでてヴルにあげ、 


〇 〇と©を、©のホワイト ソース 
の半量であえる。 



玉ねぎ(薄切り） •••1/4 個(約日日旨) 
• @1マツシュルームの吿詰(スライス） 
. 1/2吿(約2己旣 


白ワイン . 大さじ] 

バター . 大さじ1/2 

.塩-こしょう•••一各少々 
• ホ ワイト ソース 

' バター . 2日 g 

薄力粉 . 2日呂 

牛乳•••11/2カップ(3日日の1_) 
、塩-こしょう . 各少々 


• ナチュラルチーズ(短冊切り） • •40 g 

〈市販の冷凍グラタン〉 

冷凍グラタンに皿）を焼くときは、 

【オーブン/グリル】 を 1 度押し 
(予熱なし） 220で • 約20〜2曰 

分焼く。 


水気を切り、サラダ油をまぶす。 

© 耐熱容器に®を入れてラップを 

し、 【レンジ目00 W 】 で 約2〜3 

分、途中混ぜなびら加熱する。 

〇ホワイトソ ースを 作る。 

①耐熱容器にバターと薄力粉 
を入れ、 【レンジ600 W 】 で 
約1分〜1分30秒 加熱し、 
泡立器で混ぜる。 

( D ①に牛乳を少しずつ加えな 
びらよく混ぜ合わせ、 【レン 
ジ目〇 0 W 】 で 約目〜8分、 途 
中2〜3回かさ混ぜなびら加 
熱する。短-こしょうで昧 
をととのえ、©から出たス 
ープ大さじ]を加えて混ぜ 
る。 


©薄くバター（分量外）をめった 
グラタン皿に〇を分け入れ、残 
りのソースをかけてチーズをの 
せる。 

©丸皿に©をのせ、 【レンジ目00 
W 】 で 約2〜3分 加熱し、さら 
に 【オーブン/グリル】 を 1 度押 

し（予熱なし）で 220で•約 
18〜22分に 合わせて焼く。 



•具の熱いラちに焼さます。さめて 
しまった場合は、 【レンジ目00 W 】 
であたためてから焼いて < ださい。 
•マカ□二は、クッキング容器を使 
って 【13パスタ】 で加熱するこ 
ともでさます。 B す47ページ 


A ミ主意 

^加熱中や加熱後しば5くは、高温部（レンジ本体-ドア•庫内など）や付属品に触れない 

〜 y ^やけどのおそれ 

•丸皿や容器び熱くなるため、市販の厚手のミトンやふさんなどを使って取り出す。 

•プラスチック容器のちのは、とけることびあるので使用しないでください。 




'厚を:^城 


圓 






•規まとり 


材料 (6 本分） 

• 鶏もも肉(ひと□大に切る） 

. 2己 Og 

• 白ねざ辰さ 4 cm に切る） 

. 1〜本'刀、 

• たれ 

[しょうゆ 

. 1/4カップ(5日1711_) 

<みりん • • • • 1/4カップ (5 日 mL ) 

サラダ油 . 大さじ] 

しょうび汁 . 少々 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

グ IJ ル 

V 

〇 
丸皿 

約2日分 

) 


作り方 


〇鶏肉とねざを交互に竹串に刺 
し、たれに3日分ほどつけてお 
く。途中ときどき上下を返す。 

©丸皿にアルミホイルを敷き、ヴ 
ラダ油を薄くめつて〇を並べ 

る。 【オーブン/グリル】 を3度押 

し（グ U ル）で約 20 〜 2日 分に 
合わせて焼く。 


-\ 

パ U エーシヨン . 

1鶏をも肉のかわりにレバーを使つ’ 
てをよいでしよラ。 

V 立 
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I 加熱後の料理を入れたまま放置したり、；令凍野菜の種類によって、クッキング容器に着色することびあります。 
調理後は早めにお召し上びりになるか、別の容器に移しかえてください。 

I もラ少し加熱したいとさは【レンジ200 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

I 冷凍野菜は食品メーカーや種類、保存状態によって仕上りび多少異なります。 

|「だししよラゆ」は種類によって昧び少し変わりますので、お好みのちのをお使いください。 


Hi ⑩ 


※手動のとさ 
レンジ6日日 W 約6分 


r 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

®; 令凍野菜の 
'炒めちの 

〇 會 

丸皿クッキング容器 

約目分 

J 



をんぴ S 


材料 

冷凍ささびきごぼう ••••] 日日 g 
ドと'ししようゆ••••大さじ11/2 

©はちみつ . 大さじ11/2 

レ x . ルさじ] 

ごま油 . 適量 

いりごま . 適量 

t 味とうびらし . 適宜 


作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、凍 
つたままのささびさごぼうを入 
れて混ぜ合わせ、ラップをする。 

© 〇を【18冷凍野菜の炒めもの】 

で加熱し、ごま油といりごまを 
ふりかけて混ぜ合わせる。お好 
みで t 昧とうびらしを店\りかけ 
る。 



オクラののネ-ズ妙め 


材料 

冷凍オクラ 

(ホールまたはさざみオクラ） ] 30呂 

玉ねざ（薄切り） . 日日呂 

ツナの吿詰（ほぐす）……3日呂 

マヨネーズ . 大さじ S 

すりごま . 適量 

塩-こしょう . 各適量 




作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、凍 
つたままのオクラと玉ねざ、ツ 
ナを入れて混ぜ合わせ、ラップ 
をする)。 

© 〇を【18冷凍野菜の炒めもの】 

で加熱し、短-こしょうを店、り 
かけ、混ぜ合わせる。 



ほ5れん草のソテー 


材料 

冷凍ほうれん草 .] 日日呂 

冷凍ミックスベジタブル•••日日呂 
ベーコン （ 1 cm 幅に切る） • • • 2枚 

バター(きざむ） .] 日呂 

、だししょうゆ••••ルさじ] 
塩-こしょう . 各適量 


(§) 


作り方 

〇クッキング容器に凍ったままの 
ほうれん草とミックスベジタブ 
ル、ベーコン、 ® を入れて、全 
体を軽く混ぜ、ラップをする。 

© 〇を【18冷凍野菜の炒めもの】 

で加熱し、短-こしょうを加え 
て混ぜ合わせる。 



ネオ料 

冷凍いんげん . lOOg 

冷凍シーフードミックス•••7日含 

水 . 大さじ] 

だししょうゆ••••大さじ] 

すりごま(白） . 大さじ S 

塩-こしょう . 各適量 


(§) 


し、んげんとシ-フ-ドのごまだれ炒め 
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作り方 

〇クッキング容器に凍ったままの 
いんげん、シーフードミックス 
を入れ、 ® とすりごまを回しか 
け軽く混ぜ、ラップをする。 

© 〇を【18冷凍野菜の炒めもの】 

で加熱し、短-こしょうを加え 
て混ぜ合わせる。 


を凍野菜の煮ちの•妙めもの 








































を凍野巧の煮もの & を巧野菜の妙めもの 


食物繊維やビタミンび豊富でヘルシーな野菜料理を簡単に。 

つい取りすざてしまう油分も電子レンジ加熱な！5大幅カット。冷凍野菜と調味料を入れて加熱するだけです。 


ラップのしかた 



I 約 2cm 


約 2 cm すさ間をあけてラップをします。すさ間をあけずに 
ラップをするとふさこぼれるおそれびあります。 

ラップは耐熱温度14ぴ上のものを使います。 


11園⑩ 


※手動のとさ 
レンジ6日日 W 約6分 
i 続けて 

レンジ2日日 W 約7分 


( 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

⑩;令凍野菜の 
煮ちの 

〇 會 

丸皿 クッキング容器 

約13分 
願は約1日分) 



材料 

• 冷凍和風野菜ミックス 

. 20 Og 

日日 mL 
大さじ11/2 
いりごま（白）……大さじ11/2 


筑前煮 


八/水 . 

W だししょうゆ 


作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、凍 
つたままの和風野菜ミックスを 
入れて全体を軽 < 混ぜ合わせ、 
ラップをすな。 

© 〇を【17冷凍野菜の煮もの】で 

加熱し、ごまをふりかけて混ぜ 
合わせる。 



材料 

冷凍さといも ■ 
f 水 . 


200呂 

日日 mL 

だししょうゆ••••大さじ11/2 


け少糖 
かつお節 • 


•大さじ] 

、な^ 

• • • • 逼重 


さといをのおかか風味 


作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、凍 
つたままのさといもを入れて全 
体を軽く混ぜ合わせ、ラップを 
する。 

© 〇を【17冷凍野菜の煮もの】で 

加熱し、かつお節をかけて混ぜ 
合わせる。そのまましばらくお 
いて味をなじませる。 



野菜のコンソメ煮 


材料 

冷凍ホットサラダ(洋風野菜） 

ミックス .] 日日 g 

ウィン ナーソーセージ 

(3 等分に切る） . 4本 

[水 . 1日日 mL 

(A) カップスープの素(コンソメ 
^タィプ）…… ] 袋 （1 人前） 
塩-こしょう . 各適量 


作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、ウ 
ィンナーを入れてその上に凍つ 
たままのホットサラダミックス 
を人れ、ラップをすな。 

© 〇を【17冷凍野菜の煮もの】で 

加熱し、塩-こしょうを加えて 
混ぜ、昧をととのえる。 



ほ5れん草のスープ煮 


材料 

冷凍ほうれん草 .] S 0 g 

ベーコン （1 cm 幅に切る）••2枚 

ド X . 1日日 mL 

(A) たまごスープの素(フリーズドライ 
レイプ•くだく）••1袋 （1 人前） 
塩-こしょう . 各適量 


作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、凍 
つたままのほうれん草とベーコ 
ンを入れて全体を軽<混ぜ合わ 
せ、ラップ化する。 

© 〇を【17冷凍野菜の煮もの】 
【仕上り調節】弱で加熱し、短- 
こしょうを加えて混ぜ、味をと 
とのえる。 


ち凍野菜の煮ちの•炒めちの 
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ペルシーフライ 


フライ用パン粉などを使い、余分な油分を 
カツトして油で揚げるより低力 nu —！ 


フライ用 パン粉の作り方 


作り方 



材料 (1 回分） 
•パン粉… • 
• サラダ油 • • 


.30 g 

. 大さじ2/3 

※粉チーズ、パセ U のみじん切りを入 
れると、一味違ったパン粉になり 
ます。 


〇耐熱容器にパン粉を広げ、ヴ 
ラダ油をふりかけて混ぜ、丸 
皿にのせる。 

© 【レンジ目日日 W 】 で 約3〜4分 

さつね色になるまで加熱する。 
途中2〜3回かさ混ぜる。 



Q 


食品を加熱しすぎない 

^発煙.発火.やけどのおそれ 
•ときどきドアを開けてよく混ぜる。 

•色びつさ始めると急に焦げ出すため、様テを見な 
びら仕上げる。 


豚巧のポテトフライ 




作り方 



材料 (6 個分） 

• 豚□—ス薄切り肉 . 1日日 g 

•塩-こしょう . 各少々 

• じやびいも(拍子木切り） 

. ル1個（約100 S ) 

•衣 

[ 小麦粉 . 大さじ S 

卵(溶きほぐす） . 1個 

[ フライ用パン粉 •••••] 回分 


r 使用キ- 

付属品 

加熱時間^ 

〈下ごしら文〉 
レンジ 

〇 

焼さ上げ 
約18分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

丸皿 


r 




パ U エーシヨン . 

野菜はゆでたにんじん、さやい 
んげん、アスパラガスなどに代 
えてをよいでしよラ。 

V ^ 


〇上記のフライ用パン粉の作り 
方を参照してノ くン粉を作る。 

© じゃびいもはラップに包み、 

平皿にのせ、【レンジ目00 W 】 
で約2分〜2分30秒加熱する。 

©豚肉を広げて塩•こしょうを 
し、©を2〜3本おにして巻く。 
ル麦粉、卵、パン粉の順に巧 
をつける。 

〇丸皿にアルミホイルを敷いて 

©を並べ、【オーブン/グリル】 

を]度押し（予熱なし）で220 
で-約18〜20分に合わせて 
焼く。 


えびのヘルシーフライ 



作り方 


材料 (8 尾分） 

•えび . 

……8尾 

•塩.こしよう . 

•••各少々 

•衣 

[ 小麦粉 . 

..大さじ S 

卵(溶きほぐす） •• 

…… ] 個 

[ フライ用パン粉- 

••一]回分 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

約 1 目分 

J 


〇上記のフライ用パン粉の作り 
方を参照してノ くン粉を作る。 

© えびは尾を残して殻をむき、 
背わたを取り、腹側に切れ目 
を入れて軽く塩•こしょうを 
する。 

©©の水気をふき取り、ル麦粉、 
卵、パン粉の順にあをつける。 

〇丸皿にアルミホイルを敷いて 

©を並べ、【オーブン/グリル】 

を]度押し（予熱なし）で 220 
で-約1目〜18分に 合わせて 
焼く。 


ヘルシ—フラ V 
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春雨スープ 


春雨と市販のスープの素を使ってカンタン-ヘルシーな 
春雨スープができます。 


( 使用キー 

付属品 

加熱時間 ^ 

® 春雨スープ 

V 

〇 曾 

丸皿 クッキング澀 

約己分 

J 


( ラップのしかた 



_ IL I 約 2cm 


1 約 2 cm すさ間をあけてラップをしま 
す。すさ間をあけずにラップをする 
とふさこぼれるおそれびあ0ます。 

1ラップは耐熱温度1 40° Ci ； Lb のちの 
を使います。 


わう少し熱くしたいときは、 【レンジ600 W 】 で様テを見ながら加熱してください。 
加熱後の料理を入れたまま放置したり、；令凍野菜の種類によって、クッキング容器 
に着色することびあります。調理後は早めに別の容器に移しかえてください。 

を凍野菜はお好みのちのに代えてちよいでしよう。 

春雨は緑豆春雨びおすすめです。春雨の種類によって仕上びりび変わります。 




わかめ春雨スープ 

材料 

緑豆春雨 . 1己 〜 SOg 

(容器に入る長さに切る） 

冷凍ミックスベジタブル 

.30 g 

水 .250 mL 

• わかめスープの素(粉末タイプ） 
.] 袋 （ 1人前） 

作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、 
ラップをする。 

© [14 春雨スープ】 で加熱し、ス 
ープの素を加えてよく混ぜる。 



たまご春雨スープ 




材料 

緑豆春雨 . 1己〜三日呂 

( 容器に入る長さに切る） 

冷凍いんげん . 3日呂 

水 . S 己 OmL 

• たまごスープの素 ( フリーズドライタイプ） 
.] 袋 （ 1 人前） 

作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、 
ラップをする。 

© [14 春雨スープ】 で加熱し、ス 
ープの素を加えてよく混ぜる。 


パ U ェーシヨン . 

お好みでワンタンを加えてち 
よいでしよラ。 



换 


キムチ春雨 スープ 

材料 

' 緑豆春雨 . 1己〜 SO 呂 

(容器に入る長さに切る） 

冷凍小松菜 . 3日呂 

ざよつざ(市販品 • ;令蔵） 

. 3日 g (約2個） 

、水 . S 己 OmL 

• キムチ鍋のスープ…… 60 mL 
※スープは、水：スープの割合び3 : ] 
のタイプのちのを使用します。 

作り方 

〇クッキング容器に®を入れ、 
ラップをする。 

© [14 春雨スープ】 で加熱し、キ 
ムチ鍋のスープを加えてよ< 
混ぜる。 


パ U ェーシヨン . 

キムチ鍋のスープはごまだれに 
代えてをよいでしよう。 
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音雨ス—プ 




















































•ゆで時間が日〜 1 1分のパスタ類•太さが約 1.4 〜 1.8 mm のスパゲッティ 

《1.目 mmlU 上のスパゲッティは少しおびあり、歯ごたえのある固さ（アルデンテ）に仕上ばています。 


〔加熱のしかた） 

材料 (1 人分） 

• スパゲッティ . 己日〜]日日 g 

•水(約 2 日む） . 4 日日 mL 

•塩 . ルさじ 1/3 


〇クッキング容器に半分に折ったスパゲッティと水-短を入れる。 

《水面からスパゲッティび出ないように完全に浸す。 

※ラップはしない。 

© 〇を【13パスタ】で加熱する。 

※パッケージのゆで時間により仕上り調節を使います。（下表参照） 

〇加熱び終われば、手早くヴルに上げて水気を切る。 

《少量のサラダ油（才 U —ブ油）を混ぜると、めんびからまりにくくなります。 

〔仕上り調節について） 

•パッケージに表示されているゆで時間を見て、仕上り調節を合 
わせます。 

•ち表は目安です。 



• マカ□二（已日〜8日 g ) なども加熱でさます。 

•加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁につけておいてください。 

• めん同±びくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 

特に、マカ□二はくっつきやすいので加熱前にも軽くまぜておくとよいでしよう。 

• 平たいパスタ（ヌードルタイプやラヴニア）の加熱はさけてください。 

• ゆで上びっためんに市販のパスタソースをかけ、【レンジ600 W 】 で様テを見なびら加熱してもよいでしよラ。 
•食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さび異なることびあります。 



A ミ主意 

。 加熱中や加熱後しば5 くは、高温部（レンジ本体•ドア-庫内など）や付属品に触れない 

心 ^やけどのおそれ 

•クッキング容器び熱くなるため、市販の厚手のミトンやふさんなどを使って取り出す。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調節 

弱 

標準 

強 

9〜11分 



参 

6〜8分 


• 


己〜6分 

参 





( 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

⑩パスタ 

V 

〇 曾 

丸皿クッキング澀 

約] ] 分30秒 

J 


めん•炊飯 
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ラー メン 




] 袋 


材料 （1 人分） 

•インスタントラーメン 
(市販の袋入り即席めん） 

•水 . 約己00〜600 mL 

《袋にかかれている食品メーカー 
指定の量に従ってください。 


使用キー 


⑩ラーメン 


付属品 


丸皿 

翁 

クッキング澀 


加熱時間 


約7分 


作り方 

〇クッキング容器に分量の水とめ 
んを入れる。 

© 〇を【10ラーメン】で加熱する。 

©加熱後、付属のスープを入れて 
混ぜる。 

水温は約20でを基準にしています。 

<こんなときには【仕上り調節】を> 

國加熱前の水温び低いとさ 
(約己〜1び C ) 

M 加熱前の水温び高いとさ 
(約30で） 


• 水量已日日〜目日日 mL 、 加熱時間3分のインスタントラーメンを基準にしています。 
• ラップやふたはしないで < ださい。 

•具（卵 • 野菜など）は加熱後にえてください。野菜などはゆでたものを使います。 
• もう少し熱くしたいときは【レンジ600 W 】 で様テを見ながら加熱してください。 

• メーカーやめんの種類によって仕上りび異なります。 




冷凍3どん 


( 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

⑩冷凍つどん 

V 

〇 
丸皿 

翁 

クッキング容器 

約 8 分 

J 


材料 （1 人分） 

• 冷凍つどん .] 袋 

(市販の袋入り） 

•水 . 約 S 己日〜4日 OmL 

《袋にかかれている食品メーカー 
指定の量に従ってください。 

水温は約20でを基準にしています。 
<こんなときには【仕上り調節】を> 

M 加熱前の水温び低いとさ 
(約己〜1び C ) 

m 加熱前の水温び高いとさ 
(約3ぴ C ) 


作り方 

〇クッキング容器に分量の水とめ 
んを入れる。 

© 容器のはしに約 2 cm すき間をあ 
けて、ゆったりとたるませてラ 
ップをする。 

©©を【11冷凍うどん】で加熱す 

る。 

〇加熱後、付属のつゆを入れてよ 
く混ぜる。 


I 水量2已日〜4日日 mL 、 加熱時間2〜3分の冷凍うどんを基準にしています。平らな面を上にして加熱してください。 

I クッキング容器にめんび入らないときや、水に十分つからない場合は、ラまく仕上びらないことびあります。 
I 調味料、具（卵•野菜など）は加熱後に加えてくださし、野菜などはゆでたものを使います。 

I もう少し熱くしたいときは【レンジ600 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

I メーカーやめんの種類によって仕上りび異なります。 

I 具入りのを凍うどんは、具をめんの下に入れ、【仕上り調節】強で加熱します。 



加熱中や加熱後しば6くは、高温部（レンジ 
本体•ドア-庫内など）や付属品に触れない 

^やけどのおそれ 

•クッキング容器び熱くなるため、市販の厚 
手のミトンやふきんなどを使って取り出す。 


Q 


卵はそのまま加熱しない 

一破裂して、やけど•けびのおそれ 
•卵は加熱後に入れる。 


めん•炊飯 
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焼をそば 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

©焼きそば 

V 

〇 

丸皿 

翁 

クッキング容器 

約已分 

J 


材料 （1 人分） 

•焼きそばめん-]玉(約]日日含） 

• 豚薄切 0 肉 . 30 g 

キャベツ（ヴク切り） ••40 g 
玉ねざ(薄切り）…… 20 g 
にんじん燒切り）…含日浸 
ピーマン(細切り） ••••■! 個 
焼さそばソース(液状） 

. 大さじ 3 

……各少々 


(§)■ 


作り方 

〇クッキング容器に®、肉、めん 
の順に入れ、ソース、短•こし 
ようを入れてラップをする。 

〇 〇を 【12焼きそば】 で加熱する。 

©加熱後、よく混ぜ合わせる。 

《ソース付き焼きそばめんの場合は、 
付属のソースをお使いください。 


塩-こしよう 


I 市販のカット済み野菜ミックスを使ってちよいでしよう。 

手間び省けて便利です。 

I 野菜の分量び少ない場合は、水を約已日 mL 入れ、軽く混ぜてから加熱 
するとよいでしよラ。（※めんのみでの加熱はしないでください。） 

I もう少し加熱したいとさは 【レンジ600 W 】 で様テを見ながら加熱し 
てください。 

I メーカーやめんの種類によって仕上りび異なります。 



材料 （ 1合分） 

•精白米 ••••• 

•水 . 

水温は約20でを基準にしています。 


] 合（約1己日呂） 
.210 mL 


•炊くことのできる分量 

水の量を増やせば、無洗米も炊くことび 
でをます。 


巧飯にはん) 


{ 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

翁 

クッキング容器 

約]已分 

J 



日.己 合 

] 合 

] .己 合 

米の量 

7 己呂 

] 己〇呂 

22 己呂 

水 

の 

量 

精白米 
のとさ 

1 lOmL 

210 mL 

3] 日 mL 

無洗米 
のとさ 

130 mL 

240 mL 

36 己 mL 

レンジ 
加熱時間 

日00 w 

約2分 

200 W 

約7〜9分 

日00 w 

約4分 

200 W 

約11〜14分 

500 W 

約目分 

200 W 

約14〜17分 


作り方 

〇米は洗って水気を切り、クッキ 
ング容器に分量の水と共に入れ 
て約 30 分〜]時間つけておく。 

© 〇にラップをし、 【レンジ500 W 】 
で 約4分 加熱し、さらに 【レン 
ジ200 W 】 で 約11〜14分 加 
熱する。（お米は、かたよらな 
しけうに水平にならす） 

〇炊き上びれば、軽く混ぜ合わせ、 
乾いたふきんをかけて]日分ほ 
ど蒸らす。 


ラップ 


ラップのしかた 

• ラップはクッキング容器の中に約 2 cm たるませ、ふちにぴったりとつけてください。 
ぴったりつけないと、すさ間からふさこぼれることびあります。 

• 季節やお米の種類によって炊さ上びりび変わります。 

• 炊飯後に 

-やわらかくベタつくとき 
-かたくておびあるとさ 


約 2 cm 




ラップをしないで 【レンジ己 00 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

ルさじ](已 mL ) の水を加えて混ぜ、 【レンジ己00 W 】 で様テを見なびら加熱して 
<ださい。 


A ミち意 


加熱中や加熱後しば6くは、高温部（レンジ本体-ドア•庫内など）や付属品に触れない 

^^やけどのおそれ 

•クッキング容器び熱くなるため、市販の厚手のミトンやふさんなどを使って取り出す。 


めん•炊飯 
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玉子とじ 



A ミち意 

Q 卵はそのまま加熱しない 

^破裂して、やけど-けびの 
おそれ 

•卵はよく割りほぐしてから 
加熱する。 


材料 （1 人分） 

•卵 .] 個 

•具一お好みのお総菜1人分 
(豚カツ]枚または焼きとり2串分など) 

. 約10 Og 

• 玉ねざ(薄切り） .20 g 

f だししょうゆ••••大さじ] 

• ® 水 . 大さじ3 

^みりん . 大さじ] 

• さざみねざ(お好みで） 


作り方 

〇クッキング容器に玉ねぎ、具、 
® を入れる。豚カツは約 2 cm 幅 
に切る。串ちのは串から外す。 

© 卵を溶きほぐして〇に回し入れ、 
軽 < 混ぜる。 

©©を【 1己玉子とじ】 で加熱する。 

※もう少し加熱したいとさは、 【レンジ 
200W] で様テを見なびら加熱してく 
ださい。 


玉子とじの具のアレンジ 


「玉テとじ」の具は、揚げものや焼さもの、ゆで野 
菜や炒めもの、煮ものなどいろいろアレンジでさ 
ます。 ] 回の具の分量は已日〜12日呂です。 


•ひじさの玉子とじ 



• ひじさの煮ちの•••8日呂 


•絹さやの玉子とじ 



• ゆで絹さや.•一 • 7日呂 

(【レンジ目 00W】 約1分 

で加熱してお <) 



玉テとじをご飯の上に 
のせて丹に… 

例：天ぷらをとじて 
『天とじ井』 





あをりの酒蒸し 


材料 (2 人分） 作り方 

たク An っ[〇一 〇あさりは短水につけ、砂をはか 

• あさり . 約2日日 g てホゎ I 

いく夕 . . 己 g せてされい I し 洗つ。 

•® 酒 . 大さじ2 〇クッキング容器に〇を入れ、® 

I こしよう . 少々 とねざを加えてラップをし、 【1目 

• きざみねざ . 大さじ2 あさりの酒蒸し】 で加熱する。 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

® あさりの酒蒸し 

V 

〇 翁 

丸皿クッキング容器 

約3分 

J 


• 貝の□び開さ切っていない場合や、ちう少し加熱したい 
とさは 【レンジ己 00W】 で様テを見なびら加熱してくだ 
さい。 

•] 回に加熱できるあさりの分量は、2日日〜3日日 g です。 



えびのべーコン巻を 


材料 

• えび . 8尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

•塩.こしょう . 各少々 

• 白ワイン . ルさじ] 

•ベーコン(半分に切る）••••4枚 


{ 使用 キー 

付属品 

加熱時間 ] 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

約 2 分 

J 


作り方 

〇えびに塩-こしようをして白ワ 
インをふりかける。えびをベー 
コンで巻いてつまようじでとめ、 
平皿にのせる。 

0 【レンジ目00 W】 で約2〜3分、 

えびびホくなるまで加熱する。 
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センサーオーブンレンジ I 家庭用] 


CONTENTS 


50玉子とじ 


50あさりの酒蒸し 


50えびのベーコン巻さ 


42マカ□こグラタン 


42焼さとり 
41茶わん蒸し 


41焼さいち 
41おもち 


49焼さそば 
49炊飯（ごはん） 
48ラーメン 
48冷凍うどん 
47パスタをゆでる 


46わかめ春雨スープ 


46たまご春雨スープ 
46キムチ春雨スープ 


45フライ用パン粉の作り方 


45豚肉のポテトフライ 


45えびのヘルシーフライ 


44筑前煮 

44さといものおかか風味 
野菜のコンソメ煮 
ほラれん草の スープ 煮 
さんぴら 

オクラのマヨネーズ炒め 
ほラれん草の ソテー 


44 

44 

43 

43 

43 


品番 EM 0- C 16 C 

クッ夺ングガイド 


COOKING GUIDE 




43いんげんとシーフードのごまだれ炒め 


40バナナマフイン 
40ダブルチヨコマフイン 
40ブルーべ U —シ U アルクッキー 
39クッキー（型抜き/しぼりだし） 
39チヨコチップクッキー 



38 シヨートケーキ 
37 チーズケーキ 


37マドレーヌ 
36 □ールパン 


王ま電機株な含な 

王ま電機コンシュ-マエレクト□ニクス株式舍ネ王 

家電事業部 

〒目 75-2332 兵庫県加西市鎮岩町194番地の4 


ヘルシ—フライを凍野菜の煮もの•炒めもの 


お菓子•パン 


めん•炊飯 春雨ス— 


お総菜•スナツ 
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